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Al lector

El Consejo Federal de Inversiones es una institucion fede-
ral dedicada a promover el desarrollo armonico e integral
del pafs.

Su creacion, hace ya cinco décadas, provino de la iniciati-
va de un grupo de gobernadores provinciales democra-
ticos y visionarios, quienes, mediante un auténtico Pacto
Federal, sentaron las bases de una institucién que fuera,
a la vez, portadora de las tradiciones historicas del fede-
ralismo y hacedora de proyectos e iniciativas capaces de
asumir los desafios para el futuro.

El camino recorrido, en el marco de los profundos cam-
bios sociales de fin y principio de siglo, motivé al Consejo
a reinterpretar las claves del desarrollo regional, buscan-
do instrumentos innovadores e identificando ejes tema-
ticos estratégicos para el logro de sus objetivos.

Asi surge en su momento el crédito a la micro, pequenay
mediana empresa, la planificacion estratégica participati-
va, la difusién de las nuevas tecnologfas de informacion y
comunicaciones, las acciones de vinculacion comercial y
los proyectos de infraestructura para al mejoramiento de
la competitividad de las producciones regionales en el
comercio internacional. Todo ello, con una apuesta cre-
ciente a las capacidades sociales asociadas a la coopera-
cion y al fortalecimiento de la identidad local.

Entre los instrumentos utilizados por el Consejo, el libro
fue siempre un protagonista privilegiado, el vehiculo
entre el conocimiento vy la sociedad; entre el saber y la
aplicaciéon practica. No creemos en el libro como “isla’,
principio y fin del conocimiento, lo entendemos-a la pa-
labra escrita y también a su extension digital- como una
llave para generar redes de conocimiento, comunidades
de aprendizaje.

Esta nocion del libro como medio, y no como un fin,
parte de una conviccién: estamos inmersos en un nue-
vo paradigma donde solo tiene lugar la construccion

del conocimiento colectivo y de las redes. En esta con-
cepcion, los libros son insumos y a la vez productos de
la tarea cotidiana.

En un proceso virtuoso, en estos Ultimos afos, el CFl se
abocd a esa construccion social del conocimiento, me-
diante el trabajo conjunto y coordinado con los funcio-
narios y técnicos provinciales, con profesionales, produc-
tores, empresarios, dirigentes locales, estudiantes, todos
aquellos interesados en encontrar soluciones a los pro-
blemas y en asumir desafios en el dmbito territorial de las
regiones argentinas.

Con estas ideas hoy estamos presentes con un conjunto
de publicaciones que conforman la Coleccién “Estu-
dios y proyectos provinciales” y que estén referidas
a las acciones de la cooperacion técnica brindada por
nuestra institucion a cada uno de sus estados miembro.

Este titulo: “Sello de calidad certificada de Tierra del
Fuego” que hoy, como Secretario General del Consejo
Federal de Inversiones, tengo la satisfaccién de presentar,
responde a esta linea y fue realizado por solicitud de la
provincia de Cérdoba.

Damos asf un paso mas en esta tarea permanente de
promocion del desarrollo de las regiones argentinas,
desarrollo destinado a brindar mayores oportunidades
y bienestar a su gente. Porque, para nosotros, “CFl, DE-
SARROLLO PARA TODOS" no es una “frase hecha’, un
eslogan, es la manifestacion de la vocacion federal de
nuestro pais y el compromiso con el futuro de grandeza
y equidad social que anhelamos todos los argentinos.

Ing. Juan José Cidcera
Secretario General
Consejo Federal de Inversiones
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Prélogo

El proyecto “Sello de Calidad Certificada de Tierra del Fue-
go” seinicia con la firma del Contrato entre CFly la Consul-
tora Letis S.A. mediante la siguiente denominacion: “Con-
venio para la formulacién de un Programa de Desarrollo
Regional. Sello de calidad certificada de la Provincia”.

Sin embargo fue exactamente en diciembre de 2009,
cuando la Direccién de Letis S.A. fue invitada, por el Mi-
nisterio de Economia de Tierra del Fuego, a conocer los
diferentes sectores productivos de la Provincia, que for-
man parte de su raigambre, y que, sin embargo nunca
estuvieron involucrados ni fueron beneficiarios directos
de las politicas econémicas y fiscales que impulso el pais
y la Provincia para el desarrollo industrial de Ia Isla.

El presente libro es el resultado del Proyecto desarrolla-
do por un equipo de profesionales expertos en calidad
en el Sector Agroalimentario, y miembros del Gobierno
de la provincia de Tierra del Fuego, Antartida e Islas del
Atlantico Sur.

El libro, esta compuesto de cuatro partes que se corres-
ponden con los cuatros momentos especificos del desa-
rrollo del proyecto, y comprenden cada uno las siguien-
tes tematicas:

1. Como se inician los circulos virtuosos: aprender, com-
prometerse, actuar. £l concepto del sello y los siete
criterios de un protocolo general.

2. Cémo se construyo el soporte técnico: escuchar, ver,
documentar, solicitar retroalimentacion, sintetizar. Los
protocolos particulares del sello.

3. Como dar un paso adelante en la espiral ascenden-
te: extender las construcciones tedricas de los proto-
colos particulares a los actores principales y volver a
aprender, comprometerse, actuar.

4. Cémo garantizar al consumidor que un producto ha
sido obtenido siguiendo pautas de seguridad alimen-
taria, sostenibilidad social, econdmica y medioam-
biental. La certificacion y el uso del sello.
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Introducciéon general

« Marca territorial como estrategia de desarrollo local
« Interconexion entre desarrollo local y globalizacién

- Gobierno, instituciones y empresas

Patricia I. Garcia

Marca territorial como estrategia de
desarrollo local

Una marca territorial busca utilizar la identidad del terri-
torio para configurar una imagen, que permita agregar
valor a los productos propios.

La marca territorial parte de procesos de desarrollos
propios identificando y haciendo valer sus caracteristi-
cas diferentes.

Los procesos productivos generados en el lugar seran
sostenibles en el tiempo, social y econdémicamente, y
otorgardn a sus actores ingresos suficientes para esta-
blecer un circulo virtuoso, que les permita trascender los
propios limites hacia mercados externos.

Para generar esta marca, hay que centrarse en la identi-
ficacion de aspectos que le son especificos al territorio
y que puedan construir sus ventajas de diferenciacion.
Las mismas deben rescatar el capital cultural y simbdlico,
creado a partir de la interaccion de los agentes locales
con el entorno, y que han producido una acumulacion
de conocimientos y un saber-hacer que lleva implicito un
conocimiento tacito referente a la tecnologia, las capaci-
dades, los productos y los procesos.

La calificacién de un territorio tiene sentido en la me-
dida que se tiene en cuenta la demanda por bienes y
servicios con atributos simbdlicos, que apelan a nue-
vos modelos de vida (naturaleza, salud, comercio justo,
ética en los negocios), y en donde muchos de estos,
deseados por los consumidores de bienes y servicios
de origen agrario, estan indisolublemente ligados a los
territorios rurales.

En la construccion colectiva de imagen territorial es
necesario identificar los activos tangibles e intangibles
que poseen los territorios y que diferencia lo que alli se
produce de otros.

Las marcas territoriales no van en contra de las marcas
individuales, sino que se complementan. El desarrollo y
posicionamiento de una marca territorial requiere com-
promiso en la administracién y uso de la imagen de los
territorios, para lo cual es necesario contar con un sistema
de certificacion de tercera parte que legitime y apruebe
el uso de laimagen en productos del territorio.

Interconexion entre desarrollo local y
globalizacion

Muchos historiadores afirman que la globalizacién, lejos
de ser un fendmeno estrictamente contemporaneo, co-
menzo a inicios del siglo XX, antes de la Primera Guerra
Mundial. También, establecen que la interconexién de
los mercados no es la Unica consecuencia sino que es un
fenémeno complejo y multidimensional. Los aspectos
econdmicos, tecnoldgicos, culturales, politico/ institucio-
nales e ideoldgicos, asi como los fisicos y medioambien-
tales con un grado de incertidumbre acerca de la futura
evolucion de la humanidad, son las dimensiones que, en
mayor o menor grado, desarrollan tanto economistas
como historiadores.

Sin embargo, un aspecto que se menciona como re-
currente en la globalizacion es la homogenizacion. Los
mismos productos, las mismas preferencias, la misma
cultura en todo el mundo es el estandarte de las em-
presas y economias globales. La fuerza econémica y
politica que tiene este movimiento, por tener detras
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gobiernos y empresas multinacionales, hace que la
globalizacion sea una permanente amenaza con efec-
to devastador en el desempleo y el debilitamiento o la
desaparicion de las economias locales.

Una débil economia local permite que las amenazas
de la globalizacion tomen cuerpo y se establezca un
permanente circulo vicioso: por un lado, la dimensién
social en una mano de obra mal paga, poco capacita-
da, con una sociedad con alta fragmentacion y gran-
des diferencias sociales, bajos ingresos de la poblacion
y marginacion; por otro lado, la dimension cultural con
la pérdida de la identidad local, con una integracion
econémica dependiente de actores internacionales y
con poco compromiso o responsabilidad social; y por
ultimo, la amenaza de un desarrollo no sostenible y de
muy baja conexion con el medioambiente y la susten-
tabilidad local.

Sin embargo, la globalizacion puede ser también una
ventana a oportunidades: regiones que puedan lide-
rar la explotaciéon de sus ventajas competitivas, sean
estas producto de factores exdégenos o de su propio
desarrollo.

Este ultimo enfoque en la relacion global- local es com-
pleja e intenta conectar ambos con la idea de que la
globalizacién es una ocasién y un desafio a enfrentar
para llegar al desarrollo local. Es, ademas, de comple-
mentariedad, en el que se desplaza a la homogeneidad,
y muestra que la diferenciaciéon y la heterogeneidad
son realidades que deben ser fortalecidas. El mercado
mundial ha sufrido una transformacion en las ultimas
décadas, porque se han generado en diferentes luga-
res del mundo segmentos de consumidores que tienen
una necesidad creciente de productos diversificados y
diferenciados. Y de esa manera, lo que se produce a ni-
vel en un rincén del mundo, es valorado por consumi-
dores de mercados a miles de kildmetros, precisamente
porque incorpora individualidad, calidad y valor a pro-
ductos que entran a competir en el mercado global.

En esta relacion global- local, y para que la identifica-
cion de un territorio se fortalezca y luego transcienda
a nivel global, es necesario el involucramiento de todos
los actores y el apalancamiento oficial, especialmente
en la gestacion de tal identificacion.

En Tierra Del Fuego convergen ambos fendmenos: una
economia basada en factores exdgenos con instalacién
y desarrollo de empresas tecnoldgicas e hidrocarburos,
de raiz nacional o internacional, con fuerte traccion de
mano de obra calificada; y una economia local basada
en factores enddgenos con individuos o familias de
emprendedores, de primera o segunda generacion,
con fuerte presencia en el mercado local, gran identi-
ficacion y reconocimiento de su lugar, con un muy in-
cipiente grado de internacionalizacién compuesto de
algunas pocas exportaciones al continente y un mas
experimentado y antiguo aprovechamiento del merca-
do construido con base en el turismo.

Gobierno, instituciones y empresas

Sila liberalizacion del comercio beneficia a los paises
en via de desarrollo, estos paises deben ser capaces de
crecer y exportar productos para los que tienen alguna
ventaja comparativa frente a los mercados de pafses de-
sarrollados (Humphrey, J.; Schmitz, H. 2002: 3).

Es necesaria la intervencion del Estado para lograr el na-
cimiento, crecimiento o fortalecimiento e integraciéon de
cadenas de valor, a través de la coordinaciéon interempre-
saria e instituciones para organizar esas cadenas.

Esta coordinaciéon es obtenida y hecha realidad a través
del establecimiento y aplicacion de pardmetros de pro-
cesos y productos para ser generados, y a la vez cumpli-
dos, por los actores de la cadena.

En cadenas de valor que se generan a nivel local y que
pretenden insertarse en el mercado global, sus actores
deben, a su vez, conocer cudles son las caracterfsticas
o0 atributos que exigen los consumidores en diferentes
planos: en cuanto a estandares de calidad, seguridad
alimentaria, respeto medioambiental y garantias de que
estas caracteristicas han sido cumplidas, a través de un
sistema de certificacion de tercera parte, reconocido a
nivel internacional que pueda dar fe de ello.

Desde el punto de vista empresarial, las empresas
emergen porque dependen de un conocimiento com-
partido acerca de los precios y caracteristicas de los
productos que serdn puestos a la venta, la ausencia de
serios efectos manejados por terceras partes - llamados
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intermediarios -, y suficiente estabilidad de productos
y procesos de manera que tanto productores como
compradores puedan planificar sus actividades y tomar
decisiones racionalmente para vender y comprar en un
equilibrio de mercado.

Hace mas de treinta afos, un economista llamado Ri-
chardson se referia a la interrelaciéon de firmas, movi-
mientos, ONG e instituciones como una “densa red de
cooperacion y afiliacion”.

En este sentido, una vez determinados: a) los parametros
de cuales son las ventajas comparativas y de exigencia
de los mercados para detectar las fortalezas; b) cudles se-
ran los actores y como se interrelacionardn para construir
una cadena de valor; ) cémo se externalizaran esas for-
talezas para darle cohesién a la cadena y finalmente, d)
como se identificardn las mismas a través de un proceso
de certificaciéon y la generacion de otras herramientas de
marketing, es necesario poner esfuerzos en el desarrollo
y fortalecimiento de una estrategia para la insercion en
el mercado de los productos con las caracteristicas resul-
tantes de este trabajo, lo cual deberd ser objeto de otro
proyecto futuro.
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Inicio del circulo virtuoso

Aprender, Comprometerse, Actuar

+ Introduccién
« Primeras aproximaciones con los actores

« Caracteristicas del sello de identificacion del Territorio de Tierra del Fuego

« Sello de calidad certificada. Protocolo General

« Analisis FODA

Patricia |. Garcia

Introduccion

Enmarca esta parte del estudio una primera contextuali-
zacion acerca de las posibilidades que brinda el desarro-
llo territorial basado en la diferenciacion a través de sellos
territoriales en el marco de la globalizacion y su tenden-
cia homogeneizadora, cuando la presencia del Estado
acompana los procesos.

En esta parte del libro se describe detalladamente la
construccion conjunta entre la Secretaria de Promocién
Econdmica y Fiscal del Ministerio de Economia y Letis
S.A, para el desarrollo de un sistema de calidad diferen-
ciada que fortalezca las potencialidades de la pequefa 'y
mediana industria del lugar.

Integrantes del equipo del estudio junto a diferentes ac-
tores de la corporaciones locales, profesionales, partes
interesadas, conformaron una masa critica de personas
involucradas que permanentemente retroalimentaran
esta construccion intelectual para convertirla en una he-
rramienta de desarrollo.

El resultado de esta primera etapa es el concepto del
SELLO DE CALIDAD CERTIFICADA TIERRA DEL FUEGO, y
el establecimiento de los siete criterios generales en un
Protocolo General, en los que se basaran luego los requi-
sitos formales de cada uno de los Protocolos Particulares.

Asimismo se presenta un Analisis FODA, en relacién a la
generacion, aceptacion y puesta en practica de la identi-
ficacion territorial del SELLO TDF.

En este marco es imprescindible aclarar que el Gobier-
no de Tierra del Fuego ha mantenido una politica de-

cidida a facilitar el fortalecimiento de empresas locales,
de fuerte raigambre territorial, eclécticas en si, tal como
lo son sus actores, que presentan las caracteristicas de
poblaciones que han ido creciendo en el tiempo con
diferentes olas migratorias, y ha decidido encarar, con
la asignacion a Letis S.A., empresa argentina dedicada a
auditoria y certificacion de calidad en el sector agroali-
mentario, la tarea de desarrollar un sello de calidad cer-
tificada de Tierra del Fuego.

Primeras aproximaciones con los actores

El Proyecto se inicid con una serie de entrevistas y talleres

con las partes interesadas, donde se analizo:

« Elsello Tierra del Fuego como identificacion territorial.

« Los beneficios de la certificacion como garantia de
cumplimiento de normas técnicas.

« Los requisitos que deben involucrar un sello de cali-
dad, de acuerdo a los requerimientos de consumido-
res en los mercados mas exigentes.

Estas entrevistas y talleres iniciales tuvieron como ob-
jetivo un primer relevamiento de las partes interesadas
y comprometer la participacion de las mismas durante
todo su desarrollo, discutir las caracteristicas del sello y
del protocolo general, sensibilizar acerca del tema de
diferenciacion territorial y las ventajas de una identifica-
cion grupal de todas las empresas agroalimentarias de
Tierra del Fuego.

Las entrevistas fueron organizadas por la experta co-
laboradora en Tierra del Fuego, la Lic. Yanela Boitard.
Las mismas se desarrollaron en sitio, en las localidades
de Puerto Almanza, en el canal del Beagle; en Rio Gran-
de y en Ushuaia, teniendo en cuenta los tres alcances
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propuestos en el trabajo para protocolos particulares y
casos pilotos: sector acuicola, ovino y gourmet, y condu-
cidas por Patricia I. Garcia y Monica De Nicola, por parte
de Letis.S.A.

Durante las entrevistas, se tuvo la oportunidad de inter-
cambiar ideas con diversos actores interesados, cuya
participacion y adhesion es fundamental para lograr un
producto consensuado.

En Puerto Almanza, el 1 de junio de 2010, se inicia-
ron los intercambios con actores del sector acuicola y
se entrevistd a Juan Fosati, jefe del Departamento de
Acuicultura de la Secretaria de Recursos Naturales, y
a Fabian Valdés, titular de la empresa acuicola Valdés
S.R.L, productora de mejillones, quien a su vez forma
parte de la Asociacién de Acuicultores y Pescadores del
Canal de Beagle. Ambos manifestaron su total adhesion
a la iniciativa de poseer un sello territorial, que incluya
criterios de seguridad alimentaria, atributos propios de
la produccion local y solidaridad entre los sectores que
adhieran al sello.

Los productores acuicolas acuerdan en diferenciarse a
través de la comunicacion de su calidad por las condi-
ciones geogréficas excepcionales, en aguas zona A por
calificacion del SENASA. Y en rescatar y comunicar que
Puerto Almanza es la zona mas austral de la Argentina.

En Rio Grande, el 2 de junio de 2010, se iniciaron los inter-
cambios con actores del sector de produccién ovina, y se
entrevisto al ingeniero Victor Canalis, director de Desarro-
llo Agropecuario, detectado como un referente esencial
en la ganaderfa de la Provincia y al ingeniero Emiliano Ol-
medo, autor de un trabajo sobre identificacién geografi-
ca de la ganaderfa ovina. El equipo, junto a los referentes
de esta Ultima, realizd entrevistas con actores del sector
productivo privado y con el sefor Patricio Suarez, admi-
nistrador de Estancia Marfa Behety S.A. y apoderado del
frigorifico Los Jazmines S.A., empresa productora y fae-
nadora de carne ovina. El sefior Patricio Suarez manifestd
su total compromiso con un sello de la Provincia, porque
afadirfa valor a sus productos, ya de por sf diferenciados
por tener certificacion organica.

Junto a otros actores del sector ovino, se entrevistd a la
licenciada Lucila Apolinaire, secretaria de la Asociacion

Rural de Tierra del Fuego. Ella tiene una mirada un poco
mas escéptica sobre la instalacion del sello, y manifestéd
que hay numerosos productores que presentan necesi-
dades basicas sin resolver, como es el caso de los perros
asilvestrados de Tierra del Fuego. Por eso, piensa que
hay que trabajar en un proceso de sensibilizaciéon muy
importante entre estos grupos de productores, especial-
mente en aquellos que no estan integrados horizontal-
mente (grupos organizados de productores) o vertical-
mente (con elaboradores).

Otros actores del sector privado y publico que no pudie-
ron participar en estos primeros acercamientos, COmpro-
metieron también su interés.

La licenciada Constanza Renzone, asistente técnica de
la Secretarfa de Promocién Econémica y Fiscal en Rio
Grande, también manifestd su intencion de colaborar, y
solicité que ademas del sector agroalimenticio, pudieran
participar del uso del sello empresas como las producto-
ras de turba de la Provincia.

Los representantes del sector ovino coincidieron en des-
tacar que su produccion es parte de la cultura e historia
de lalsla'y su actitud de imponer la produccion mas alla
de las condiciones inhospitas.

En Ushuaia, el 3 de junio de 2010, se realizd un taller
en la Secretaria de Promocion Econdmica y Fiscal, con
la participacion del ministro de Economia, el sefior
Rubén A. Bahntje.

El Ministro se habia interiorizado del proyecto y manifes-
t6 su total acuerdo con el mismo, asf como la colabora-
cién de su equipo.

Durante el taller se conté con la participacion de la licen-
ciada Silvina Romano, subsecretaria de Desarrollo Regio-
naly Pymes.

También se entrevisté nuevamente a Juan Fosati, refe-
rente en produccion acuicola, al ingeniero Rubén Cere-
zani, representante del Consejo Profesional de Ingenie-
ria Agronémica, referente en produccién ganadera, y a
Mercedes Méndez, responsable del Area de Evaluacion
Econdmica y Financiera de la Coordinacion de Progra-
mas Nacionales, y ademas, de las producciones gourmet.
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En Ushuaia, el mismo 3 de junio de 2010 durante la tarde,
se iniciaron los intercambios con los actores del sector
gourmet, y se realizaron varias entrevistas en sitio.

En primer lugar, a la fdbrica de chocolates Laguna
Negra, de la empresa Pioneros del Sur S.A., cuyo titu-
lar Fernando Elicabe vy su hijo, asi como el resto de los
miembros presentes en la fabrica, se interiorizaron de
los detalles del sello propuesto, y pudieron explicar
aquellas caracteristicas que distinguen la elaboracién
de sus chocolates, asi como detalles de su empresa y
proyectos de expansion.

Seguidamente, se entrevistd a las empresas de cervezas
artesanales Beagle y Cape Horn, a los sefores Luis Cane-
pa y Gustavo Losada, respectivamente. Ambos manifes-
taron necesitar mejoras edilicias para poder implementar
las imprescindibles buenas practicas de manufacturas.

Se conversd con uno de los titulares de La Oma de Us-
huaia, empresa elaboradora de dulces, alfajores y tortas
de recetas propias, los sefiores Pablo y Livio Fernandez
Alsogaray, quienes mostraron su prolija linea de produc-
Cion a la vista de los clientes.

Finalmente, se entrevistd a Roberto Murcia, titular de la
empresa Delicias del Fin del Mundo, integrada vertical-
mente con dos o tres proveedores de pesca de produc-
tos tales como centolla, centollon y mejillones.

Las partes participantes del sector de productos gourmet
concordaron en diferenciar sus productos y destacar la
elaboracion artesanal a la vista, la localidad y los ingre-
dientes de primera calidad.

En Ushuaia, el 4 de junio de 2010, se realizd un taller de cie-
rre y se sintetizaron los temas evaluados en las entrevistas
en sitio, asi como las opiniones de las partes interesadas.

Casi todos los actores que participaron en este primer

acercamiento coincidieron en trabajar en forma conjunta

en el sello de calidad certificada de la Provincia, y que el

mismo se focalizara en:

« Laldentificacion territorial como cohesion para el for-
talecimiento de un proceso de desarrollo local.

« Los beneficios de la certificacién como garantia de
cumplimiento de normas y como un sistema de

comunicacion de caracteristicas técnicas, ambien-
tales y sociales que brinde credibilidad entre los
consumidores.

. Con el involucramiento de los actores de los distin-
tos sectores y el compromiso de participacion de
los mismos.

Caracteristicas del sello de identificacion del
Territorio de Tierra del Fuego

Finalmente se consensuaron los requisitos generales del
sello de calidad, identificadas las caracteristicas como ele-
mentos de la calidad intangible, y que sin embargo son
esperadas o exigidas como basicas por un consumidor exi-
gente y que podran formar parte de los conceptos de dife-
renciacion que intentan ser parte esencial de este proyecto.

A continuacion, una enumeracion y breve explicacion de
las mismas.

Seguridad alimentaria

Garantfa de inocuidad alimentaria, con las maximas exi-
gencias, con el cumplimiento de requisitos de inocuidad
de los productos (BPM, BPA, HACCP, de acuerdo a la com-
plejidad de la produccion y/o elaboracion) mas alld de los
requisitos legalmente exigibles.

Promover en forma paralela
La agricultura biolégica e integrada asi como el turismo
sostenible.

Identidad con el territorio

Identificacion de aspectos especificos del territorio. Iden-
tidad territorial, calificacion del producto de acuerdo a
su conexion con el territorio, basado ya sea en el “saber
hacer desarrollado por los pobladores rurales en la pro-
duccion y o transformacion de bienes agricolas”, “las con-
diciones agroecoldgicas propias del territorio al igual que
el medio ambiente”, “las redes sociales de produccion”
“la cultura”, “las actividades productivas’, “la historia”, “co-
cina”, "fiestas” “formas de manejo de los recursos natura-
les”, “tradicion”, u otros aspectos.

"o

"o

Sostenibilidad ecolégica

Con cuidados especiales en temas como, consumo ener-
gético en las producciones o procesamiento, manejo
de efluentes, ahorro de agua, energia y materias primas,
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gestion adecuada de los residuos, no contaminacion,
compra responsable y la integracion en el entorno, entre
otros aspectos.

Sostenibilidad social y economica

En forma directa o indirecta en el mejoramiento de los
trabajadores y sus familias en particular y la sociedad
en general.

Calidad social

Se tendra en cuenta la igualdad de oportunidades den-
tro de la empresa, la intercooperacion, la participacion
de los trabajadores, la formacién y la competencia leal, la
responsabilidad social empresaria, entre otros.

Uso de recursos locales
Marketing responsable, la implicacion en el desarrollo lo-
cal de la actividad, entre otros aspectos.

Sinergia entre sectores

Trabajo en red de diferentes sectores, acciones de pro-
mocién y comercializacion comunes a diferentes actores
y/0 sectores, creacion de solidaridades entre los diferen-
tes actores intra e intersectoriales y entre los productores
y los consumidores del territorio, y de otros territorios.

Redes solidarias empresariales
Proyectos entre distintos sectores.

Cadena de valor

Trabajar en la exigencia paulatina de que todos los com-
ponentes de la cadena adopten los criterios de aplica-
cién establecidos en el presente Protocolo General.

Prevalecera la compra de ingredientes de empresas
0 grupos que sean portadores del sello

Aunque en un periodo de tiempo a definir, un producto
gourmet o uno elaborado, podra fabricarse de materias
primas o ingredientes de empresas 0 grupos que estén
en un periodo de implementacién de los requisitos o,
incluso, de empresas que alin NoO presenten esa carac-
teristica, aunque se deberd solicitar una paulatina ali-
neacion al SELLO TDF.

Finalizada esta primera etapa y con la retroalimentacion
de los distintos actores, el equipo elabord una propuesta
de concepto de Sello y Protocolo General que fue envia-

da durante sesenta dias a consulta publica. El Protoco-
lo General del Sello Tierra del Fuego quedé delineado
como se describe a continuacion.

Sello de calidad certificada. Protocolo General

Concepto

Un sello de calidad territorial es una marca, que busca
utilizar la identidad del territorio para configurar una ima-
gen, que permita agregar valor a los productos propios
del territorio.

La marca territorial propone al sector publico y privado
generar procesos de desarrollo territorial enddgenos a
partir de identificar y posicionar sus territorios y produc-
tos usando aspectos diferenciadores como la cultura, su
espacio biofisico, el saber hacer, la tradicion, etcétera.

Los productos territoriales deberan ser competitivos
y generar ingresos, que garanticen una sostenibilidad
social y econdmica de los distintos actores, y han de
traspasar las fronteras de forma que se logre explotar
esta identidad territorial en mercados globales mas alla
de los locales.

La marca territorial se construye sobre la base de prac-
ticas, valores, modos, usos, imagenes, identidades con
estilos propios que diferencian el diario vivir de un terri-
torio respecto de otro lugar, con el consenso de todas las
partes interesadas.

En la construccion colectiva de la imagen territorial, es
necesario identificar los activos tangibles e intangibles
que posee el territorio y que diferencia lo que alli se pro-
duce de otros territorios.

La marca territorial no va en contra de las marcas indivi-
duales, sino que se fortalecen mutuamente.

El desarrolloy posicionamiento de un sello de calidad terri-
torial requiere compromiso de la administracion y un uso
de la imagen de los territorios, para lo cual es necesario
contar con un sistema de certificacién de tercera parte.

Definicion y alcance
Articulo 1: el sello de calidad certificada de Tierra del
Fuego, en adelante Sello TDF, es una marca comun a la
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que pueden acceder todas las comunidades que estan
dentro de la Isla, que ofrecen una canasta de productos
y servicios de calidad, basados en los principios y valo-
res de respeto del medio ambiente, con garantia de ca-
lidad en su proceso de produccién, con la participacion
de empresas comprometidas con el territorio siendo
solidarias entre si, cooperando entre ellas y trabajando
por la identidad.

Articulo 2: el SelloTDF es, ademés, una marca colectiva de

la Isla, que podrd agregarse a otra marca como una mar-

ca afnadida, siempre y cuando un producto y/o servicio
cumpla las siguientes condiciones:

« Sean marcas que demuestren estar vinculados al te-
rritorio de Tierra del Fuego por cuestiones ecoldgicas,
culturales y sociales.

« Contenga caracteristicas que van mas alla de las con-
diciones de calidad reglamentadas.

«  Muestren un comportamiento solidario que privi-
legie la calidad de los lazos entre actores, territorios,
productos, servicios (ya sean agricolas, turfsticos, arte-
sanales u otros), productores y consumidores.

«  Muestren el cumplimiento de indicadores de sosteni-
bilidad social, econdmica y ecoldgica.

« Estén bajo un sistema de control.

Protocolo General

Articulo 3: el SelloTDF estd organizado a través del

presente Protocolo General que presenta principios

conductores, que se deben transformar en criterios de
aplicacion:

« Favorecer las sinergias entre las diferentes organiza-
ciones profesionales para una mejor valorizacion de
los productos, servicios y del patrimonio de los terri-
torios.

- Trabajo en red de diferentes sectores, acciones de
promocion y comercializacion comunes a dife-
rentes actores y/o sectores, trabajo en comun de
técnicos de diferentes actores, instancias de con-
certacion entre diferentes actores del sector o in-
tersectorial.

«  Crear solidaridades entre los diferentes actores intra e
intersectoriales, y entre los productores y los consu-
midores del territorio, y de otros territorios.

« Redes solidarias empresariales, aproximacion de
consumidores y productores, proyectos entre distin-
tos sectores.

Garantizar la identificacion del producto o servicio
sobre valores comunes y compartidos por los actores
del territorio.

Identificacion de aspectos especificos del territorio.
Identificar los productos o procesos usando aspec-
tos diferenciadores relacionados con el territorio.
Son aspectos del capital cultural reconocidos como
patrimonio local por parte de sus habitantes. De-
ben poder identificar lo que distingue al territorio
como diferente de otro lugar. La diferenciacion de-
berd basarse en activos, recursos y relaciones pro-
pias. Identificacion de activos tangibles e intangi-
bles que poseen los territorios y que le garantizan
aspectos diferenciales.

Identidad territorial, calificacion del producto basan-
dose en su conexion con el territorio, ya sea en el “sa-
ber hacer desarrollado por los pobladores rurales en
la produccion y o transformacion de bienes agricolas’,
“las condiciones agroecoldgicas propias del territorio
aligual que el medio ambiente”, “las redes sociales de
produccion” “la cultura”, “las actividades productivas’,

"o

“la historia”, “cocina’, “fiestas” “formas de manejo de
los recursos naturales”, “tradicién”, u otros aspectos.
Responder a nuevas demandas de los consumidores
y usuarios, promover el cumplimiento de los requisi-
tos de inocuidad de los productos (BPM, BPA, HACCP,
de acuerdo a la complejidad de la produccion y/o ela-
boracion) més alld de los requisitos legalmente exigi-
bles; apoyar la sostenibilidad en todos sus aspectos, la
agricultura bioldgica e integrada asi como el turismo
y nuevos circuitos de ventas.

Garantizar que las empresas y entidades que porten la
marca sean socialmente responsables y que sus pro-
ductos o servicios tengan otros atributos mas alla de
los minimos exigidos por la legislacion de aplicacion.
Se deberdn establecer los parametros de calidad que
garanticen que las empresas son econémicamente
viables, medioambientalmente respetuosas y social-
mente comprometidas.

Econdmicamente sostenible: uso de recursos locales,
marketing responsable, implicacién en el desarrollo
local de la actividad, entre otros aspectos.

Calidad ambiental: deberd tenerse en cuenta el aho-
rro de agua, energfa y materias primas, gestion ade-
cuada de los residuos, la no contaminacion, la com-
pra responsable y la integracion con el entorno, entre
otros aspectos.
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« Calidad social: se tendrd en cuenta la igualdad de
oportunidades dentro de la empresa, la intercoope-
racion, la participacién de los trabajadores, la forma-
ciony la competencia leal, etcétera.

« Exigir paulatinamente a toda la cadena de provee-
dores y clientes en la que el grupo solicitante o
empresa estd incluida, que, dentro de lo posible y
considerando las diferencias propias de cada sector,
adopten los criterios de aplicacion establecidos en
el presente Protocolo General, y si aplica, certifiquen
el SELLO TDF.

Los requisitos de viabilidad econémica, respeto medio-
ambiental, compromiso social y respuesta a las exi-
gencias de consumidores y usuarios respecto de la
adopcion de normas de calidad se deberan exigir pau-
latinamente hacia proveedores de materias primas, ma-
teriales de embalaje, locales de venta al publico o sea a
todos los actores de la cadena de produccion.

Prevalecerd la compra de ingredientes de empresas o
grupos que sean portadores del sello, aunque en un
periodo de tiempo que definira la autoridad de Gestién
y Control de acuerdo al Articulo 5, un producto gour-
met o uno elaborado, podra adquirir materias primas

o ingredientes de empresas o grupos que estén en un
periodo de implementacién de los requisitos o, incluso,
de empresas que alin no presenten esa caracteristica,
aunque se deberd solicitar una paulatina alineacién al
SELLO TDF a grupos o empresas locales, o a los criterios
de aplicacion aqui descriptos y certificados por otros
esquemas de certificacién de calidad, cuando se tratara
de empresas fuera del territorio de la Isla.

Analisis FODA

A partir de todos los anteriores insumos se construyo
un analisis FODA, descripcion de fortalezas, oportunida-
des, debilidades y amenazas en relacion a la generacién,
aceptaciéon y puesta en practica de la identificacion terri-
torial del Sello Tierra del Fuego, exclusivamente.

El mismo ha surgido de la percepciéon de las personas
entrevistadas, asi como de los comentarios de vivencias
y experiencias de los actores involucrados en esferas pri-
vadas, organizaciones y gobierno.

Los resultados de este andlisis pueden observarse en el
siguiente cuadro de Fortalezas, Oportunidades, Debilida-
desy Amenazas.
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OPORTUNIDADES, DEBILIDADES Y AMENAZAS

FORTALEZAS OPORTUNIDADES

DEBILIDADES

AMENAZAS

Existencia de una clase em-
presaria familiar diversa que
forma parte de los actores
del presente trabajo.

Empleo local, fortaleci-
miento de una migracion
de alto nivel profesional o
experiencia laboral.

Necesidad de apoyo oficial

para emparejar las diferencias
existentes entre las oportuni-
dades salariales de las empre-

sas locales y las multinaciona-

les, sean estas de tecnologia
o hidrocarburos.

Mayor polarizacion social.
Debilitamiento y desapari-
cién de la clase empresarial
local.

La clase empresarial de

la Provincia cuenta con
profesionales que pueden
apalancar profesionalmente
desde el Estado, los proyec-
tos de emprendimientos

y planes de expansion de
manera sostenible.

Existencia de profesionales
de alto nivel de formaciény
experiencia, en los distintos
organismos oficiales, que
también forman parte de
los actores involucrados en
el presente trabajo.

A pesar de tal homogenei-
dad mencionada las perso-
nas generan, con mayor o
menor éxito, en el territorio
de la Isla, oportunidades
de desarrollo econdmico y
social.

Los actores involucrados,
de la primera o mas anti-
gua generacion en la Isla,
presentan altas, aungue no
homogéneas, caracteris-
ticas culturales, educacio-
nales, profesionales y de
experiencia laboral.

Falta de capital de inversion
para el desarrollo fisico y la
calidad, de varios empren-
dimientos valiosos.

Continuo debilitamiento
hasta la desapariciéon de
algunos emprendimientos
que pueden responder a
las caracterfsticas de una
identificacion territorial.

Alto involucramiento y
compromiso de los actores
en la generacion de una
marca territorial que los
identifique.

Creacion, puesta en
practica y trascendencia a
nivel del mercado local e
internacional de una marca

propia.

Falta de capital de riesgo

y concientizacion hacia un
trabajo para la trascenden-
cia del Sello y que otorgue
herramientas de marketing
de comunicacién y de
reconocimiento.

Perder una herramienta

de identificacion territorial.
Avance de los aspectos ne-
gativos de la globalizacion:
homogeneidad y desigual-
dad social.

Conocimiento de los acto-
res de las fortalezas y de-
bilidades de la legislacion
provincial y nacional y de
los beneficios y perjuicios
de la misma.

Generar grupos de trabajo
de privados, profesionales
y Gobierno, para estable-
cer planos de consenso y
avanzar en las necesarias
modificaciones de leyes.

Percepcion de baja recep-
tividad a nivel de Gobierno
provincial y nacional para
solucionar problemas
estructurales e histéricos en
la Provincia.

El desanimo y descontento
que pueden apoderarse de
quienes hoy son el motor
de una economia inci-
piente aunque sostenible,
de caracteristicas propias

y con posibilidades de
hacerlas valer a nivel local e
internacional.




DOCUMENTOS PROVINCIALES | PROVINCIA DE TIERRA DEL FUEGO, ANTARTIDA E ISLAS DEL ATLANTICO SUR

Es normal que una fortaleza sea en si misma una oportu-
nidad pero es necesario el fortalecimiento y desarrollo de
aquella para generar esta.

Se presentan también casos en que las fortalezas y opor-
tunidades conllevan consigo debilidades que generan
amenazas o perjuicios actuales, que necesitan de la deci-
sion a nivel de gobierno para solucionarlas, cortar algun
circulo vicioso y generar el pase al circulo virtuoso de for-
taleza - oportunidad.
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Construccion del soporte técnico

Escuchar, ver, documentar, retroalimentar, Sintetizar
- Caracteristicas generales de los Protocolos Particulares

- Protocolos Particulares de cada sector

Varios Autores

Caracteristicas generales de los Protocolos
Particulares

El desarrollo de esta segunda etapa muestra el trabajo
conjunto entre expertos de las diferentes produccio-
nes con profesionales locales, empresarios, organiza-
ciones no gubernamentales, consumidores, para es-
tablecer los requisitos formales de los protocolos de
cada sector seleccionado.

El resultado fundamental de esta etapa son los Proto-
colos Particulares en el sector de productos gourmet,
produccion ovina para lacteos y carne y productos de
la acuicultura.

Luego del desarrollo del Concepto del Sello de Calidad
Certificada Tierra del Fuego y del Protocolo General, con
una alta adhesion de las partes interesadas como empre-
sarios, profesionales, asesores, entre otras, se han desa-
rrollado en esta etapa tres protocolos particulares, para
producciones identificadas.

Los sectores seleccionados fueron:

« Producciones acuicolas

«  Producciones gourmet

« Producciones ovinas, para carne y lacteos

Tres expertos en tales producciones trabajan desde
los criterios establecidos en el Protocolo General hacia
las particularidades de cada una de las adreas produc-
tivas elegidas.

1. FAO. Organizacién para la Alimentacién y la Agricultura de las Naciones
Unidas.

Los protocolos tentativos para cada una de las produc-
ciones pilotos, produccién ovina que incluye dos alcan-
ces: para produccion lactea (quesos) y para produccion
de carnes; para produccion acufcola y para produccio-
nes gourmet dan como resultado los Protocolos Parti-
culares definitivos, que se transcriben a continuacion.

Protocolo Particular del Sello de Calidad Cer-
tificada Tierra del Fuego. Produccion acuicola
Autorfa: ingeniera Diana Helga Bohn

Colaboracién: técnico Juan Fossatti

Revisién: ingenieras agronomas Monica De Nicola y
Ana Pallek

Presentacion

Se entiende por acuicultura la cria de organismos acua-
ticos, comprendidos por peces, moluscos, crustaceos y
plantas. La cria supone la intervencion humana para in-
crementar la produccion’,

La Isla Grande de Tierra del Fuego, presenta caracteris-
ticas particulares, diferenciadas en cuanto a clima, fisio-
grafiay vegetacion. La calidad de agua y calidad de sitios
aptos para el desarrollo de la actividad acuicola, tanto en
ambiente marino como de agua dulce es excepcional.

Las aguas costeras del canal de Beagle presentan la ven-
taja de poseer temperaturas aceptables (3° C a 6° C) du-
rante los meses mas frios del invierno.
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Foto vista de puerto Almanza. Tierra del Fuego, Antdrtida e Islas del
Atldntico Sur.

Los mejillones son moluscos bivalvos que pertenecen a la
familia Mitilidae, y el género de mejillon denominado Mytilus
da el origen al nombre de la actividad de la mitilicultura.

Son animales que se distribuyen desde el hemisferio norte
hasta los mares polares de todo el mundo y en nuestro pafs
en particular, se extienden a lo largo de todo el litoral mariti-
mo, desde la provincia de Buenos Aires al norte, hasta Tierra
del Fuego al sur; formando concentraciones de diferentes
densidades y amplitud sobre los propios fondos marinos,
conocidas vulgarmente con el nombre de bancos?.

Foto de los “bancos de mejillones”en las limpias aguas de Puerto Alimanza.
A los efectos del presente protocolo, todos los componentes del mismo se
referirdn a la especie Mytilus chilensis.

2. Debilidades y Desafios Tecnoldgicos del Sector productivo — Mitimilicultura
de Tierra del Fuego — UIA — 2008.

Alcance

El presente protocolo define y describe lo atributos
que requiere un producto obtenido por mitimilicultu-
ra para acceder al Sello de Calidad Certificada de Tie-
rra del Fuego.

Se aplicard a la produccion primaria del mejillon
Mytilus chilensis cultivado en sistemas suspendidos de
acuiculturay a su posterior elaboracién en plantas ha-
bilitadas para tal fin.

Foto del desarrollo de proyectos de maricultura orgdnica con Sello de
Calidad Certificada Tierra del Fuego.

El proposito de este documento es brindar a las em-
presas acuicolas dedicadas especificamente a la miti-
milicultura de la provincia de Tierra del Fuego, una he-
rramienta adicional para la obtencién de productos de
calidad diferenciada.

Por tratarse de un documento de caracteristicas dinami-
cas, este protocolo podra ser revisado periddicamente
sobre la base de las necesidades que surjan del sector
publico y/o privado.
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Los productos que aspiren a implementar este protocolo
y cumplir con los requisitos para la obtencion del Sello
de Calidad Certificada de Tierra del Fuego, deben tomar
en cuenta que queda implicito el cumplimiento de las
reglamentaciones vigentes, condiciones necesarias mini-
mas para elaborar dichos productos, entendiendo como
tales las descriptas en el Cédigo Alimentario Argentino

(CA.A) y SENASA, como asi también cualquier otra nor-

mativa nueva o que modifique, reemplace o sustituya a

las enunciadas relacionadas con estos productos, siendo

los mismos al dia de la fecha de vigencia del presente
documento:

« CAA. -Capitulo | “Disposiciones generales’”.

« CA.A. - Capitulo Il “Condiciones Generales de las fa-
bricasy comercios de alimentos” - Resolucion GMC N°
080/96 incorporada al Codigo por Resolucion MsyAS
Ne 587/97.

« CAA. - Capitulo IV “Utensilios, recipientes, envases,
envolturas, aparatos y accesorios”.

« SENASA - Resoluciéon Ne 433/2010. Se reconocen zo-
nas de produccién de moluscos bivalvos establecidas
por la Resolucion MEC Ne 966/07 del Ministerio de
Economia de la Provincia de Tierra del Fuego, Antarti-
da e Islas del Atlantico Sur.

+  SENASA directiva 91/492/CEE para todo interesado en
la produccion de moluscos bivalvos vivos destinados
a la exportacion a mercados de la Unién Europea.

Sin perjuicio de lo indicado en los documentos antes
mencionados, para que los productos obtenidos por
acuicultura sean considerados de calidad diferenciada,
a los fines del presente Protocolo, deberdn cumplir con
atributos adicionales contemplados en el mismo, vincu-
lados fundamentalmente a la produccion.

Criterios generales

Los atributos diferenciadores para los productos acuico-
las de TDF plasmados en el presente documento, surgen
de informacién recopilada proveniente de distintas insti-
tuciones publicas y privadas.

Cabe destacar que los analisis solicitados en el presente

protocolo deben realizarse mediante técnicas oficiales

3."La bahia Brown: consideraciones sobre el Impacto de los cultivos” - E.
Zampatti — CFI - 2003.

reconocidas y en laboratorios que formen parte de redes
oficiales. De no haber laboratorios en estas condiciones
los mismos deberdn estar acreditados para las técnicas
que se soliciten.

Ademas, en forma complementaria se podran presentar
analisis provenientes de laboratorios propios de la em-
presa, los que no suplirdn los analisis oficiales solicitados.

Especificaciones técnicas para el producto

El producto a considerar serd Mejillén (Mytilus chilensis)
proveniente de sistemas de cultivo marino en aguas del
canal de Beagle. Dicha produccion sera llevada a cabo
por mitimilicultores agrupados en la Asociacion de Acui-
cultores Marinos y Pescadores del Canal Beagle.

Atributos diferenciales

A continuacion se citan los atributos diferenciales a con-

siderar en este protocolo.

« Atributos de origen.

«  Produccién local, dentro de los limites de la provincia
de Tierra del Fuego.

«  Determinacién del vinculo existente entre los factores
naturales de la Provincia y los métodos utilizados por
el productor. Es decir, el producto desarrolla cualida-
des particulares, por la influencia de las caracteristicas
naturales de la zona vy las caracteristicas particulares
del manejo del cultivo (factor humano).

« Particular importancia de la especie a cultivar por
las caracteristicas culturales de consumo tanto local
como del turismo que visita permanentemente la
zona.

Atributos de produccion primaria

En la obtencién de materia prima se tendran en cuenta:

Métodos de cultivo

«  Se utilizaran sistemas de cultivo amigables con el me-
dio ambiente como lo son el long line y las bateas.

« Los materiales a utilizar deberdn garantizar que no
dafaran las caracteristicas propias del sitio de cultivo
tanto visualmente como por sus componentes qui-
MICOS.

« Captaciéon y encorde de semilla.

« Se tendrd en cuenta la capacidad de carga sugerida
en los estudios reapizados in situ® en cuestion y los ti-
pos de embarcacion a utilizar asi como también, que
todas las maniobras implicadas en el plan de manejo
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de captacion de semilla'y el posterior encorde impac-
ten minimamente en el medio ambiente.
Manejo y control del stock
Tanto las actividades de engorde y desdoble del cultivo,
deberan respetar la estructura de biomasa maxima por
espejo determinada por la provincia de TDF.

Atributos cuantificables del producto en produc-
cién primaria condiciones aplicables a los moluscos
bivalvos vivos*

Los moluscos bivalvos vivos destinados al consumo hu-
mano inmediato o a proceso posterior a la cosecha, cum-
plirdn los siguientes requisitos.

Deberan poseer las caracteristicas visuales propias de la
frescura vy la viabilidad, incluida la ausencia de suciedad
en la valva, una reaccién a la percusion adecuada y una
cantidad normal de liquido intervalvar.

Cumplirdn con los pardmetros bromatoldgicos que exige
la reglamentacién vigente para moluscos frescos. Decre-
to 826/06 TDF.

La cosecha debera realizarse en los sitios destinados a tal
fin por la autoridad competente.

El acondicionamiento de los moluscos bivalvos vivos se
realizard en bolsas o envases que permitan el escurri-
miento de los liquidos propios del producto.

Cada lote de moluscos bivalvos vivos debera ir acompa-
fiado por una gufa de transito de moluscos Formulario
TF 001, expedida por la autoridad competente, con el fin
de identificar su origen durante el transporte desde el si-
tio de cosecha y acondicionamiento hasta un centro de
expedicion o a un establecimiento de transformacion y
garantizar de esta manera la trazabilidad del producto.

Fundamentos sobre atributos diferenciales.
Especificaciones técnicas para la produccion

Buenas prdcticas de manejo sanitario

4. Apoyo para la implementacién, desarrollo y fomento del cultivo de mejillon
en la provincia de Tierra del Fuego - Lic. Eduardo Zampatti — CFl - 2004.

Las condiciones de manejo del cultivo es el factor que
tiene mayor impacto en la salubridad del producto, que
compromete la salud de los consumidores. La destruc-
cion de agentes patégenos vy la reduccion de factores
téxicos implican un trabajo de equipo en todos los nive-
les de produccion, desde el cultivo a la planta de produc-
cion, procesamiento y envasado, asi como el cuidado en
la preparacion por parte del usuario final.

La actividad debera desarrollarse en zonas especialmente
permitidas por los organismos de control de la Provincia.

El emprendimiento acuicola tendrd que respetar la legis-
lacién vigente en el dmbito nacional y las reglamentacio-
nes acuicolas provinciales (Ley Prov. 537).

Los bivalvos deben proceder de zonas clasificadas previa-
mente por sus caracteristicas de calidad (A, B, C) segun
sean totalmente exentas o no de microorganismos (bac-
terias), metales pesados u otros factores adversos (espe-
cialmente si se desea ingresar a un mercado externo).

Si hubiera alguna modificacion sobre la clasificacion de
aguas, se deberd informar a la brevedad.

El productor deberd contar con el documento que
acredite el permiso o la habilitacién de cultivo de me-
jillén vigente.

Buenas prdcticas de manejo del cultivo

Se deberdn llevar registros de aquellos datos y practicas
de manejo que se realicen en cada zona de recoleccion/
captacion de semilla como de engorde.

Se recomienda trabajar con materiales aptos para el de-
sarrollo del cultivo y que impacten minimamente en el
ambiente, (redes de algoddn y de nylon, cabos y cuer-
das apropiadas para la mitimilicultura), asi como sistemas
apropiados para el fondeo v la flotabilidad de los siste-
mas de cultivo.

Frente a la eventualidad de utilizar otro tipo de material,
previamente se deberd realizar la consulta correspon-
diente a los organismos técnicos provinciales, perte-
necientes al drea de pesca y acuicultura, vinculadas al
otorgamiento del Sello de Calidad de Tierra del Fuego.



SELLO DE CALIDAD CERTIFICADA DE TIERRA DEL FUEGO

No podrd utilizarse cualquier tipo de pintura anti fowling
no autorizada para uso acuicola.

El productor deberd contar con un manual de bue-
nas practicas de manejo del cultivo y registros actua-
lizados donde se asienten las maniobras de encorde,
desdoble.

Registros que debe llevar el productor

El productor debera contar con documento que acredite

el permiso o habilitacion de cultivo de mejillon vigente.

« Inscripcion en el Renacua y en el Registro Provincial
de Acuicultores

« Manual de buenas practicas acuicolas

« Planillas de control de lotes

« Planilla de control de cosecha

«  Guia de transito de moluscos Formulario TF 001

Cosecha

La cosecha deberd cumplir con los estdndares indicados
por los entes nacionales y provinciales para el cuidado
del producto como materia prima para alimento huma-
no vy la seqguridad del personal a bordo de las embarca-
cionesy en las bateas.

La recoleccién y seleccion podra realizarse en forma ma-
nual o mecanica.

La seleccion debe contemplar el destino final para evitar
que el descarte genere algun impacto ambiental.

Toda la cosecha llegard a puerto acondicionada en bol-
sas con su respectiva etiqueta identificadora para su pos-
terior traslado hacia la delegacion del Gobierno provin-
cial para su inspeccion y confeccion de guia de transito.
Podra ser comercializado fresco o ingresado a una planta
de procesamiento.

La produccion debe ser acompanada por una habili-
tacion nacional, provincial o municipal para su circu-
lacion y venta.

El personal a cargo de las maniobras de cosecha y
acondicionamiento deberd contar con la indumentaria
necesaria (botas de goma, ropa de abrigo comoda e
impermeable, guantes).

Obtencidn de certificacion de produccion primaria
Atributos del procesamiento

Una vez acondicionada la produccion, sera transportada
a planta para su transformacion y agregado de valor o
bien para su comercializacion como producto fresco.

Para obtener certificacion sobre el producto, el elabora-
dor deberd cumplir con los siguientes ftems.

Proceso

Recibir materia prima de un cultivo certificado por el sello.
Realizar el ingreso a planta de la materia prima de cultivo
certificada con el sello verificando que no haya cruza-
miento con otras producciones no certificadas.

La linea de proceso de esta materia prima debera estar
aislada del resto de las lineas de produccion convencio-
nales de moluscos.

Durante su procesamiento se deberd cumplir con los re-
quisitos estipulados en el manual de Buenas Practicas de
Manufactura y en el sistema HACCP de la empresa.

Envase

Una vez elaborado el producto final, debera ser envasa-
do y almacenado segun las normativas dispuestas por
entes nacionales y provinciales.

Tanto el envase primario como el secundario deberan ser
aprobado por entes nacionales y provinciales.

La planta debera contar con un sitio apropiado para el
almacenamiento de materiales y envases.

Personal. Formacion, salud, seguridad y bienestar del trabajador
Se debe asegurar que todo el personal esté instruido y
entrenado en relacion a las actividades que deba realizar.
Todo el personal debe conocer qué acciones llevar a cabo
en caso de emergencias que representen una amenaza
para la salud humana y seguridad alimenticia.

Se debe elaborar un plan de salud y seguridad para el
personal, donde deberan ser evaluados los riesgos y en-
fermedades, y los procedimientos en caso de accidentes.
La remuneracién recibida deberd ser justa y que asegu-
re una existencia humana digna tanto para el trabajador
como para su familia.

Las viviendas del establecimiento deberan ser habitables
y contar con instalaciones y servicios basicos.

El personal de planta poseera una libreta sanitaria.
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Documentos

« Calendario de actividades y plan sanitario.

«  Sistema de tratamiento de efluentes liquidos y sélidos.

+ Inspecciones a cargo del Dpto. de Control y Registro
de Alimentos de la Provincia.

« Manual de elaboracién de productos.

«  Manual de BPM.

«  Manual de HACCP.

Registros

« Registro de Inspecciones a cargo del Dpto. de Control
y Registro de Alimentos de la Provincia.

« Registros de proveedores de materia prima certifica-
dos con el sello.

+ Registro de proveedores de insumos.

« Registro de capacitacion del personal.

« Registro de acciones correctivas vinculadas a los ma-
nuales de produccion, BPM y HACCP.

« Registro de sistema de tratamiento de efluentes.
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Glosario

A continuacién se expresan algunas definiciones que
serd importante tener en cuenta para implementar el
presente documento.

Protocolo

Documento establecido por consenso y aprobado por
un organismo reconocido, que proporciona -para usos
comunes y repetidos- reglas, directivas o caracteristicas
para las actividades o sus resultados. Esta dirigido a la
obtencion de un nivel éptimo de ordenamiento en un
contexto dado. Documento de aplicacién voluntaria.

Buenas prdcticas acuicolas

Es el conjunto de medidas necesarias para obtener ali-
mentos sanos e inocuos, respetando el medio ambiente,
la salud de los trabajadores y los consumidores.

Trazabilidad

Sistema capaz de identificar el origen y destino de un
producto. Es la capacidad para seguir el desplazamiento
de un alimento a través de las fases especificadas de su
produccion, elaboracién y distribucion.

La trazabilidad se basa en un conjunto de documentos
que son los registros que estan definidos en el sistema
de trabajo de la empresa.

Biotoxinas marinas

Sustancias toxicas acumuladas en los moluscos bivalvos
vivos por ingestion de plancton contaminado con dichas
sustancias.

Coliforme fecal

Bacterias Gram negativas, que se cultivan en medios
ordinarios, reducen los nitratos a nitritos dando una re-
accién de oxidasa negativa y degradan los hidratos de
carbono por metabolismo facultativo, es decir son anae-
robias facultativas.

Escherichia coli
Coliformes fecales que forman indol a partir de triptofa-
no a 44°C en 24 horas.

Laboratorio autorizado
Se entiende por tal al laboratorio del Servicio Nacio-
nal de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA)

o privado inscripto como laboratorio de la red de la-
boratorios oficiales del citado Servicio Nacional, bajo
la responsabilidad de este para efectuar pruebas de
diagnostico para control y determinar la aptitud para
consumo humano de los moluscos bivalvos.

Laboratorio de referencia

Se entiende por tal al laboratorio del Servicio Nacional de
Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA) que tiene la
funcién de acreditar y auditar los laboratorios integrantes
de lared.

Lote

Moluscos bivalvos de la misma especie, recolectados
en una zona de produccién autorizada, de una mis-
ma categoria sanitaria, destinados a ser enviados a un
centro de depuraciéon, una zona de reinstalacion, un
centro de expedicién o un establecimiento de trans-
formacion autorizado.

Moluscos bivalvos
Moluscos lamelibranquios que se alimentan por filtracion.

Moluscos vivos

Se designa a los mejillones, cholgas, almejas y otros bi-
valvos, que no han sido sometidos a ningun tratamiento
que ha modificado de manera irreversible, sus caracteris-
ticas organolépticas v fisico-quimicas.

Zonas de produccion

Las partes del territorio maritimo, lagunero o estuarios

donde se encuentren bancos naturales de moluscos bi-

valvos vivos, o lugares donde se cultiven y recolecten.

Estan definidas por limites geogréficos precisos con rela-

cion a la linea de la costa y de acuerdo con lineas imagi-

narias ajenas a ella constituyendo entidades coherentes.

Para su delimitacion se toman en consideracion:

« Sus caracteristicas hidroldgicas.

« La homogeneidad conocida o presumida de su cali-
dad sanitaria.

« Sus condiciones de acceso y puntos de referencia.

Reinstalacion

Operacion consistente en transferir moluscos bivalvos
vivos a zonas maritimas clasificadas por su salubridad,
bajo el control de la autoridad sanitaria competente
para su mantenimiento.
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Zona de reinstalacion

Parte del territorio maritimo, lagunero o estuarial perfecta-
mente delimitado, destinado exclusivamente a la depura-
cion de moluscos bivalvos vivos, que ha sido debidamente
autorizada por la autoridad sanitaria competente.

Bateas

Las bateas consisten en un entramado rectangular de
madera de 100 a 500 metros cuadrados soportado por
flotadores de acero recubiertos con fibra de vidrio, po-
liéster o rellenos con poliéster expandido.

Bibliografia consultada

“Linking people, places and products - A guide for pro-
moting quality linked to geographical origin and sustai-
nable geographical indications This guide has been jo-
intly produced by the Food and Agriculture Organization
of the United Nations (FAO) and SINER-GIAuthors and
Editors”. Emilie Vandecandelaere Filippo Arfini, Giovanni
Belletti, Andrea Marescotti. 2000.

“Seminario sobre residuos en Acuicultura — CIMA (Centro
de Investigaciones Marinas)”. Irlanda, 2009.

"Debilidades y Desafios Tecnoldgicos del Sector produc-
tivo — Mitimilicultura de Tierra del Fuego”. UIA, 2008.

“Normativas del Gobierno de la Provincia de Tierra del
Fuego. (Res. 829/06 — Ley 244 y 537).

“Manual de procedimientos para el control sanitario de
moluscos bivalvos. Ministerio de Asuntos Agrarios. Prov.
de Buenos Aires, 2006.

"Apoyo para laimplementacion, desarrollo y fomento del
cultivo de mejillon en la provincia de Tierra del Fuego-
Informe Final”. CFI, 2002.
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Protocolo Particular del Sello de Calidad
Certificada Tierra del Fuego.
Productos gourmet

Autorfa: ingeniera agronoma Diana Pallek
Revision: ingeniera agrénoma Monica De Incola

Presentacion

En este documento se describen detalladamente los
atributos que confieren el caracter “Gourmet con sello de
Calidad TDF" a un producto elaborado.

La finalidad del Protocolo Especifico y el sello de calidad
TDF es diferenciar y resaltar a los productos dentro de la
categoria Gourmet.

Incrementando y realzando las relaciones entre los ha-
bitantes de Tierra del Fuego, sus productos primarios
y sus productos elaborados gourmet, se logra una via
importante para el desarrollo de la produccién prima-
ria sostenible.

Productos basados en el origen demuestran atributos
de calidad especificos vinculados al lugar geografico
de Tierra del Fuego y, con el tiempo, irdn construyendo
una reputacion por ser certificados con el sello de cali-
dad fueguino que los identificara.

El proceso involucra diferentes actores, quienes coordi-
nany armonizan su produccion y también las practicas
comerciales.

Caracteristicas Generales

El sector de productos gourmet, productos “espe-
ciales” o “specialty foods”, "fine food" o “delikatessen”
estd comprendido dentro del gran capitulo de “Ali-
mentos, Bebidas y Tabaco” y tiene particularidades
que lo diferencian de otros sectores. Es un sector
con una definicion abierta, donde la caracteristica
de gourmet no es algo intrinseco a una clase de
alimento o bebida sino que es algo construido por

productores y consumidores.

El producto gourmet

« No tiene un limite definido, ni una definicion univoca.

« Elvalor se construye en funcién de la diferenciacién y
la segmentacion.

« Es exclusivo, se trata de un producto no masivo, de
escala reducida. El valor unico del producto gourmet
es su "descomoditizacion”.

« Cuenta con un proceso productivo artesanal, produ-
cido con una dedicacion especial.

« Se caracteriza por su alta calidad y buenas practicas
aplicadas a todo el proceso.

« Tiene una fuerte vinculacién con lo local.

Este sector esté en franco crecimiento por varias causas,
como ser la globalizacion, el creciente apoyo a las Pymes,
el cambio en el perfil de los consumidores y el aumento
de los ingresos en ciertos sectores.

Con respecto al perfil de los consumidores, ha evolu-
cionado en los ultimos tiempos, desarrollando un ha-
bito que hace énfasis en la calidad; hay una apertura
cada vez mayor a probar productos de otras culturas
debido a medios de comunicacion globalizados, los
viajes, la presencia de inmigrantes en su propio pais y
a la continuidad de sus tradiciones. También, por haber
aumentado el ingreso, se ha promovido el consumo
de productos de alto precio, calidad y de mayor valor
agregado.

El perfil del gourmet es: cosmopolita, exigente y conoce-
dor, refinado, de gustos exquisitos; busca calidad y estética.

En laIsla Grande de Tierra del Fuego, se presentan a con-
tinuacion una serie de caracteristicas aptas para la elabo-
racién de productos gourmet.

« Aislamiento natural de la Provincia, condicién insu-
lar remota, Unica en todo el pals, en la cual pueden
prosperar varios productos aptos para convertirse en
specialty food.

« Imagen de la regién de origen positiva entre los “tu-
ristas- consumidores”, agrega valor y diferenciacion al
producto.

« Diversidad cultural, producto de la inmigracion ex-
tranjera de ingleses, franceses, holandeses, espafno-
les, identidad singular asociada al extremo austral, y
multicultural en funcién de la migracién interna y el
consiguiente aporte de variadas técnicas, de recetas
Yy gustos.

« Existencia de Pymes, en su mayoria “familiares’, con
gran vocacion de trabajo y experiencia en la elabora-
cién de productos de calidad.
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«  Competencia de sus productos a través de la alta ca-
lidad, lo artesanal, lo fresco, atributos apreciados por
los consumidores de medio y alto poder adquisitivo,
especialmente turismo externo.

« Turismo, que de manera creciente atrae a turis-
tas argentinos y en mayor escala a extranjeros
sofisticados y de medios econémicos elevados,
posibilita una "exportacion dentro de las fronte-
ras” de muchos productos. Esto constituye una
demanda importante de productos gourmet, que
representa una opcion atractiva para los elabora-
dores locales. El turismo continuo colabora con la
estabilizacion de las ventas a lo largo de todo el
afo. Adicionalmente constituye “una experiencia
exportadora” que podria facilitar a las empresas el
comenzar a exportar.

Alcancey atributos diferenciales

Alcance

El Protocolo Especifico abarcara a los productos Gourmet
elaborados dentro de los limites de la provincia de Tierra
del Fuego.

Por medio de este documento las empresas elaborado-
ras de productos gourmet adquirirdn una herramienta
esencial para la obtencién de manufacturas con un sello
distintivo y diferenciardn sus productos sobre la base de
la superacion objetiva de las caracteristicas pautadas en
la legislacion vigente.

Requisitos basicos de cumplimiento obligatorio

Los productos que aspiren a implementar este proto-
colo y cumplir con los requisitos para la obtencion del
Sello de Calidad Certificada de Tierra del Fuego, debe-
ran cumplir con pardmetros de calidad superiores a los
establecidos en la legislacion vigente, o no incluidos en
la misma, pero de ninguin modo se podrdn contradecir
con las normas nacionales para el control de alimentos.

Es por ello que los productos a certificar deben obe-
decer todas las reglamentaciones vigentes que defi-
nen su genuinidad, calidad e inocuidad, condiciones
necesarias minimas para elaborar dichos productos,
entendiendo como tales las descriptas en el Codigo
Alimentario Argentino (C.A.A) y SENASA, como asf
también cualquier otra normativa nueva que modifi-

que, reemplace o sustituya a las enunciadas relaciona-
das con estos productos. Las mismas son el Capitulo |
"Disposiciones generales” y el Capitulo Il “Condiciones
Generales de Establecimientos Elaboradores e Indus-
trializadores de Alimentos” del Cédigo Alimentario
Argentino, como asf también la Resolucién Mercosur -
GMC N° 080/96 incorporada al Cédigo por Resolucion
MSyAS Ne 587/97.

Todo producto gourmet con sello deberd cumplimentar
con atributos de origen, proceso y envase, como asi tam-
bién con los siguientes requisitos adicionales.

Atributos de origen

«  Produccién local, dentro de los limites de la provincia
de Tierra del Fuego.

« Vinculo existente entre los factores naturales de la
provincia y los humanos, que determina las caracte-
risticas del producto gourmet.

Atributos de proceso y de envase

« Elaboracion artesanal con tradicion.

« Elaboracion a reducida escala o familiar; empleo
de recetas y técnicas provenientes de aportes de
tradiciones locales, de culturas fordneas y de tradi-
ciones familiares.

Aditivos
Evitar el uso de aditivos (conservantes, colorantes) y pro-
ductos artificiales en el proceso.

Materias primas
Se daréd preferencia al uso de materias primas con sello TDF.

Si no fuese factible se usaran insumos locales que le im-
priman un caracter Unico a los productos o bien insumos
provenientes de empresas abastecedoras comprometi-
das con el territorio o tradicionales de la Isla.

En el caso que las materias primas no sean de Tierra
del Fuego, se define una regla de origen especifica,
que establece la “transformacion sustancial” que de-
ben sufrir los insumos comprados para que el pro-
ducto final sea considerado originario. Seré calificado
como originario, cuando el porcentaje de valor agre-
gado regional que se incorpora al producto final sea
mayor al 50 por ciento.
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La materia prima -insumos- deben ser de origen compro-
bable y se exigira la documentacion que avale la compra.

Si'las materias primas son elaboradas, RNE del estableci-
miento proveedor y el /los RNPA correspondientes. Si las
materias primas se corresponden a productos primarios,
se exigira el nimero RENSPA del productor.

Envase

El envase del producto gourmet debe comunicar los atri-
butos del producto, su lugar de elaboracién, su autenti-
cidad, su calidad, su elaboracién artesanal con tradicion,
su exclusividad y lo distintivo que le imprime cada elabo-
rador en particular.

Estrategia de imagen y comunicacion

El producto vendido en diferentes puntos de venta de-
berd comunicar sus atributos de gourmet a los clientes
mediante su envase, en su exhibicion, la degustacion, en
folleteria y otros.

Caracteristicas de la planta, proceso y del producto
Habilitacién de plantas elaboradoras.

Las empresas elaboradoras que aspiren a obtener el
sello deberan cumplir con el sistema de aseguramien-
to de la inocuidad -higiene y seguridad- de cumpli-
miento obligatorio.

La elaboracion sera realizada en plantas habilitadas por
la autoridad sanitaria nacional y en cumplimiento con
las Buenas Practicas de Manufactura, y cada producto
alimenticio elaborado/comercializado deberd tener su
correspondiente nimero de registro.

Manual de Buenas Practicas

El elaborador deberd tener un procedimiento escrito
de las Buenas Practicas de Manufactura y los registros
correspondientes donde se registre el cumplimiento
del procedimiento.

Puntos criticos de control

El elaborador deberd evaluar los potenciales peligros fisi-
cos, quimicos y microbioldgicos relacionados con la ino-
cuidad en cada una de las etapas del proceso. Para ello
deberd identificar y documentar cuéles son los puntos
criticos de control en cada una de las etapas, desde la re-
cepcién de la materia prima hasta la venta del producto

final. Deberd definir la estrategia a aplicar para prevenir,
reducir o eliminar cada peligro a niveles aceptables (des-
cripcion de acciones preventivas y correctivas).

Medidas de contingencia

El elaborador debera presentar medidas adecuadas ante
casos de contingencia y comunicarlas a sus empleados.
De esta manera la empresa tendrd documentados los
procedimientos alternativos al orden normal de la em-
presa, permitiendo el funcionamiento de la misma aun
cuando uno de sus procesos se viese danado por un in-
cidente interno o externo

Sistema de trazabilidad

La empresa elaboradora deberd tener implementado un
sistema de trazabilidad, tanto horizontal como vertical,
de todos los productos que elabora; sistema capaz de
identificar el origen de los insumos usados, la identifica-
cién del producto obtenido bajo el protocolo especifico
y el destino del mismo.

Para ello establecerd un sistema documental de control
y registro de entradas, producciones, movimientos y sa-
lidas de sus productos, que garantice la trazabilidad de
todo lo elaborado.

Libro de quejas y reclamos

El establecimiento elaborador deberd tener un Registro
de Quejas y Reclamos. En dicho libro deberdn constar
las quejas o reclamos con fecha de recepcion, la accién
correctiva a realizar y la eficacia de la misma. También de-
bera tener documentado un sistema de devoluciéon de
las materias primas adquiridas y de los productos oportu-
namente vendidos y todas las actuaciones que se siguen
para gestionar cada una.

Auditoria interna

La empresa deberd implementar un sistema de audito-
ria interna anual. Si se encontrara alguna anormalidad
o desvio en cualquiera de los ambitos de la empresa,
se emitird un informe describiendo el tipo de irregulari-
dad, las posibles causas del desvio y el tratamiento que
se le ha dado.

Ademas debe constar la fecha, codigo de producto, des-
cripcion de la irregularidad, tratamiento a la no confor-
midad y accion correctiva y posibles acciones para evitar
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que la irregularidad se repita, ya sean de aplicacion in-
mediata o para ser sometidas a evaluacion por parte del
empresario.

Almacenamiento

El almacenamiento de la materia prima, siempre iden-
tificada, como de los productos elaborados, se reali-
zard en las zonas dispuestas para ello, respetando las
condiciones de temperatura, humedad, apilado, indi-
cada en el embalaje o en las especificaciones del pro-
ducto para el caso de la materia prima o bien tenien-
do en cuenta las condiciones necesarias y adecuadas
para el producto elaborado, que variard segun cada
caso en particular.

Las zonas de almacenamiento deberdn estar libres de
riesgos alimentarios y, en especial de plagas, sustan-
cias no alimentarias o incompatibles con el producto
almacenado. Se deberan registrar todas las entradas
y salidas de materia prima como de productos ela-
borados del depdsito y se respetara la gestion PEPS
-primero entra, primero sale- para favorecer la rota-
ciéon de stock.

Transporte

La empresa deberd asegurar que el transportista del
producto terminado, sea interno o externo a la empresa,
cumpla con las condiciones de higiene, conservacion y
limpieza del vehiculo, se encuentre habilitado y sea utili-
zado solo para el transporte de alimentos.

Las condiciones de transporte dependerdn de cada pro-
ducto en particular.

Plan de limpieza y desinfeccion

La empresa deberd tener un protocolo de limpieza, en
el cual conste el plan de limpieza y desinfeccién de la
empresa. En el mismo se evaluard el nivel de riesgo de
cada seccién de la empresa, de suciedades, de los di-
ferentes tipos de superficies existentes y la elecciéon de
productos, métodos y utensilios para realizar la limpieza
y desinfeccion.

Las actividades periddicas que se realizaran para llevar a
cabo el protocolo se deben documentar en registros y
debera designarse un responsable y un encargado.

Plan de control de plagas

La empresa deberd disponer de un plan escrito que
haga referencia al control de plagas. En el mismo deber3
especificarse el tipo de control realizado, productos usa-
dosy las medidas de seguridad a tener en cuenta duran-
te y después de los tratamientos para evitar todo riesgo
para la salud de los trabajadores, como asi también toda
posible contaminacion de los productos elaborados o
materia primas.

Las actividades periddicas que se realizaran para llevar a
cabo el plan se deben documentar en registros y debera
designarse un responsable y un encargado de la tarea de
desinsectacion y desratizacion.

Plan de higiene, salud y seguridad

El establecimiento elaborador deberd tener un plan de
higiene, salud y sequridad documentado para el perso-
nal, y los instructivos escritos para los distintos puestos
de trabajo en donde se mencionen las acciones que se
deben llevar a cabo en caso de emergencias que repre-
senten una amenaza para la salud humana, seguridad
alimenticia y de los trabajadores.

Los instructivos deben estar expuestos mediante carte-
les colocados en lugares estratégicos y con iconos facil-
mente distinguibles.

Plan de capacitaciones al personal en higiene,
salud y seguridad

El responsable de la empresa deberd implementar un
plan de capacitacién permanente en seguridad, salud e
higiene para todos sus empleados para conformar asi un
equipo capacitado, idoneo y entrenado en relacion con
su actividad especifica.

En dicho plan se debe incluir el temario, la periodicidad,
el disertante, modalidad y la duraciéon de la formacion.
Una vez realizadas se deben registrar.

Plan de gestion de residuos

La empresa deberd implementar, en la medida de lo
posible, un sistema de gestion de residuos que podra
comprender operaciones de almacenamiento, clasifica-
cion, transporte, tratamiento, recuperacion y/o elimina-
cion de los mismos.
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Deberan valorarse las posibilidades de reutilizacién, o
bien la racionalizacién de compras con el objeto de re-
ducir los mismos.

Requisitos adicionales
Condiciones laborales y de justicia social.

Los empleados de la unidad elaboradora deberan estar
bajo las normativas legales del pais en cuanto al empleo
e igualdad de oportunidades.

La empresa debe contar con politicas de recursos huma-
nos para sus empleados, tales como compensaciones y
beneficios, capacitacion, balance adecuado entre traba-
jo-tiempo libre, salud, seguridad laboral, etcétera.

Deberd proveer a sus trabajadores de la ropa adecuada
para cada actividad especifica y en cuanto a la seguridad,
de una proteccion para evitar accidentes en el caso de
ser requerido de acuerdo al tipo de procesamiento

Responsabilidad social empresaria
El responsable de la empresa dispondra de una politica
de responsabilidad social empresaria.

La empresa, si bien genera beneficios para sus titulares a
través de la creacion de valor con la produccion de pro-
ductos gourmet, deberd prestar un servicio a la comuni-
dad de Tierra del Fuego a través de un proceso continuo
de creacion de empleo, contribuyendo con recursos finan-
cieros a obras de caridad, apoyando programas educacio-
nales, capacitando continuamente a sus empleados, im-
plementando los principios de solidaridad y participacién,
promoviendo iniciativas empresariales que apuntalen la
mejora continua de sus productos y servicios; y la articula-
cion de acciones concretas para preservar.

En esta pagina y en la siguiente presentamos fotos de La
Oma de Ushuaia, y sus productos certificados con Sello
de Calidad Tierra del Fuego

La Oma de Ushuaia y sus productos certifica-
dos con Sello de Calidad Tierra del Fuego.
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La Oma de Ushuaia y sus productos certifica-
dos con Sello de Calidad Tierra del Fuego.

Protocolo Particular del Sello de Calidad Cer-
tificada Tierra del Fuego. Produccion ovina

Carne ovina

Autoria: médico veterinario Gonzalo Colomar
Colaboraracién: ingeniero agrénomo Victor Canalis, in-
geniero agébnomo Emiliano Olmedo, ingeniero agréno-
mo Enrique Frers, ingeniero agronomo Ruben Cerezani,
licenciada Yanela Boitard

Revision: ingeniera agrénoma Monica De Incola

Presentacion

La ganaderia ovina ha sido la primera y principal pro-
duccién pecuaria en Tierra del Fuego. Pionera en la ocu-
pacion del territorio actual - estancias mediante -y ele-
mento fundamental en el modelado de sus paisajes. Ha
creado un vinculo indisoluble entre el paisaje, su gente y
sus productos en el mitico fin del mundo.

La nocién de multifuncionalidad de los sistemas pecua-
rios, se refiere a la totalidad de productos, servicios y ex-
ternalidades creadas por la actividad y que tienen impacto
directo o indirecto sobre la economia y la sociedad. Estas

producciones conjuntas poseen la caracteristica de ser
poco o mal reguladas por el mercado, en particular aque-
llas de incidencia social o ambiental, por lo que se debe
poner en valor producciones que, como la ovina represen-
tan beneficios que trascienden las muy apreciadas carac-
teristicas propias de sus productos.

Las externalidades o producciones conjuntas pueden
ser ejemplificadas en la produccion de lana 'y cueros que
lleva implicita explotacion de carne ovina. Estas externa-
lidades pueden ser negativas como los procesos de de-
sertificacion, contaminacion o transmision de enferme-
dades o positivas como la preservacion del patrimonio
histérico cultural, la recreacion, el turismo rural, la gene-
racion de trabajo, el equilibrio demogréfico, el manteni-
miento del paisaje y de la vida silvestre.

En este contexto, la cadena de la carne ovina por tradi-
cion y extension puede traccionar otros proyectos de
desarrollo con enfoque territorial. El andlisis colectivo de
esta y otras cadenas de valor que compartan el espacio
rural, permitirfa la identificacion de oportunidades a de-
sarrollar, en torno a este eje pecuario-industrial-servicios.

Este protocolo, incorpora los atributos intrinsecos de cali-
dad, inocuidad y trazabilidad de los productos ovinos de
Tierra del Fuego y la sustentabilidad social, econémica y
ambiental de los sistemas que los originan.
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Glosario

APPCC

Andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP-
siglas en inglés). Sistema de control de procesos para
gestionar la inocuidad de los alimentos.

ATRO
Aumento tasa reproductiva ovina. Manual de técnicas ela-
borado por el CFl - Asociacion Rural de Tierra del Fuego.

Bienestar animal
Estado de un individuo en relacién al intento de hacer
frente a su medio ambiente.

BPG

Buenas practicas ganaderas, son todas las acciones invo-
lucradas en la produccion primaria y en el transporte de
productos alimenticios de origen pecuario, orientados a
asegurar su inocuidad.

Cadena alimentaria

Secuencia de las etapas y operaciones involucradas
en la produccién, procesamiento, distribucién, al-
macenamiento y manipulacién de un alimento y sus
ingredientes, desde la produccién primaria hasta el
consumo.

Cadena de valor

Es una alianza vertical o red estratégica entre un nimero
de organizaciones empresariales de una cadena produc-
tiva, que poseen una vision estratégica de largo plazo,
reconocen su interdependencia para definir objetivos
comunes, compartir riesgos y beneficios; estdn orienta-
dos porla demanda y existe un compromiso compartido
para controlar la calidad del producto .

Cadena productiva

Es la descripcion de todos los participantes en una acti-
vidad econdmica que se relaciona para llevar diferentes
insumos para lograr un producto determinado y entre-
garselo a los consumidores finales.

Identificacion
Es cualquier método que permita la identificacién indivi-
dual del animal.

Inocuidad alimentaria

Segun Norma ISO 22000 “implica que los alimentos no
causaran dafo cuando se preparan y/o consumen de
acuerdo al uso previsto”.

Manejo
Considera todas aquellas practicas que promueven la
productividad, bienestar general y salud de los animales.

Medidas de control

Son las medidas para controlar un riesgo en grado tal
que el mismo sea prevenido, eliminado o reducido a ni-
veles aceptables.

Peligro
Agente bioldgico, quimico o fisico que pueda comprome-
ter la inocuidad alimentaria y/o la salud de los animales.

Personal idéneo
Personal que demuestra aptitud para la tarea que
desempena.

Personal calificado

Persona que ha recibido instruccion o adiestramien-
to referido a una materia en particular y que puede
transferir a otras personas. Debe ser capaz de acredi-
tar su capacitacion.

Prevencion
Preparacion y disposicion para evitar un riesgo.

Produccion primatria
Fase de la cadena alimentaria hasta alcanzar el sacrificio.

Produccion extensiva
Sistema de manejo de animales que consiste en man-
tenerlos a pastoreo en grandes extensiones de terreno.

Registro
Documento que presenta resultados obtenidos o pro-
porciona evidencia de actividades desempenadas.

Riesgo

Es la combinacién de la probabilidad de ocurrencia de
un dafio y de la severidad de ese dafo al estar algo ex-
puesto a un peligro.
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Trazabilidad

Segun el Codex Alimentarius, “Trazabilidad es la capaci-
dad para sequir el movimiento de un alimento a través
de etapa(s) especificada(s) de la produccion, transforma-
cion 'y distribucion”.

Verificacion

Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras
evaluaciones, ademas del monitoreo, para constatar el
cumplimiento de las buenas préacticas.

Alcance

En este protocolo estan comprendidos todos los produc-
tos carnicos derivados de la produccion ovina de Tierra
del Fuego.

Categorias

Corderos (machos y hembras menores a doce meses)
Cordero lechal (M 'y H diente de leche, canal de 6 a 9 kg)
Cordero mamoén (My H diente de leche, canal de 9a 13 kg)
Cordero pesado (M y H diente de leche, canal de 13 a 20 kg)
Borregos (M y H entre 12 a 20 meses de 2 dientes, canal
de 12a 25 kg)

Capoén (macho castrado desde el corte de 4 dientes, ca-
nal de 20 a 30 kg)

Oveja (hembra desde el corte de 4 dientes)

Carnero (machos enteros desde el corte de 4 dientes)

También estan comprendidas en este protocolo las di-
ferentes formas de presentacion, en carcazas, cortes o
trozos, frescos o congelados.
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Fundamentacion de atributos diferenciales

Atributos de los productos

La actividad, se basa principalmente en la raza Corrie-
dale de doble propdsito y sus cruzas con razas de apti-
tud carnicera, que se encuentran adaptadas a las con-
diciones locales.

Estos productos tienen todas las caracteristicas benéfi-
cas de los rumiantes alimentados sobre pastizales natu-
rales: carne magra, con aportes de dcidos grasos Omega
3, Optima relacion Omega 6/0Omega 3, con compuestos
antioxidantes y anticancerigenos como beta caroteno,
vitamina E y CLA. Sabores y aromas asociados a estos
pastos y criados en una de las dreas menos contamina-
das del planeta.

Ademas, Tierra del Fuego presenta la particularidad de
estar poco afectada por las enfermedades comunes
del ganado. Su insularidad, los ingresos fronterizos facil-
mente controlables y la baja cantidad de animales que
ingresan anualmente a la zona, la han mantenido en una
situacion favorable. La provincia es libre de aftosa, de
encefalopatias espongiformes transmisibles como BSE
(sindrome de la vaca loca) y Scrapie, al igual que de sarna
ovina desde el afio 1960.

Atributos de proceso

Las empresas faenadoras deben estar habilitadas por SE-
NASA y contar con todos los requisitos exigidos por los
organismos publicos de acuerdo a sus caracteristicas y
capacidad de faena.

Se recomienda la aplicacion del Cédigo de Practicas de
Higiene para la Carne elaborado por el Comité del Codex
para la Higiene de los Alimentos y la implementacion de
andlisis de peligros y puntos criticos de control para me-
jorar sus sistemas de gestion de inocuidad y aumentar las
posibilidades en otros mercados.

En lo que se refiere a bienestar animal se recomiendan
las “Directrices para el Manejo, Transporte y Sacrificio Hu-
manitario del Ganado”, publicado por la FAQ.

La empresa debe demostrar el cumplimiento del sistema
de trazabilidad desde el establecimiento de origen.

Atributos diferenciadores del proceso

Los animales a faenar deben provenir de establecimien-
tos certificados, incorporados al sistema del Sello, que
cumplan con las BPG que comprendan la inocuidad del
producto, la proteccién de los trabajadores, del ambiente
y aseguren el bienestar animal.

Buenas practicas ganaderas

Manejo
Los animales estardn identificados individualmente, de
manera de ser trazables.

El calendario de actividades anual permanecera escrito.

El establecimiento deberd tener instrucciones escritas
sobre las rutinas de inspeccion de los animales, proceder
en funcién de los resultados del informe de estado de
pastizal y realizar los ajustes de carga correspondientes.

Deberd contar con un plan de contingencia ante feno-
menos climaticos adversos.

Se recomienda implementar la Tecnologia Manejo Ex-
tensivo (TME) y las técnicas agrupadas en la denominada
Aumento Tasa Reproductiva Ovina (ATRO).

Alimentacion
No se podran usar alimentos concentrados ni realizar ali-
mentacion a corral u otro tipo de confinamiento.

Ante emergencias climaticas o de restriccion alimenta-
ria es posible alimentar la hacienda con forrajes produ-
cidos localmente o provenientes de zonas de idéntico
estatus sanitario o concentrarse los animales para su
mejor atencion.

Se pueden usar sales minerales y complejos vitaminicos,
en épocas de carencia.

No se podrén utilizar harinas de origen animal, ni promo-
tores del crecimiento.

Sanidad

El establecimiento debera contar con el asesoramiento
de un médico veterinario, que elabore el plan sanitario
de los ovinos y también de las otras especies animales



DOCUMENTOS PROVINCIALES | PROVINCIA DE TIERRA DEL FUEGO, ANTARTIDA E ISLAS DEL ATLANTICO SUR

en produccion y domésticos, las cuales deberdn estar sa-
neadas segun la legislacion vigente.

Deberd disponer de un programa sanitario escrito (pue-
de estar incluido en el calendario de actividades y es-
tar adherido al Plan Provincial de Control de Brucelosis
Ovina, con registros sanitarios donde figuren los trata-
mientos efectuados, las vacunas contra enfermedades
endémicas y obligatorias, hallazgos de revisaciones se-
mioldgicas, andlisis de laboratorio o necropsia, informes
de decomiso en frigorifico, etcétera.

Se deberédn evaluar las causas de pérdidas de animales,
por encima de los valores anuales considerados normales.

Las practicas de manejo tienen como objetivo crear las
condiciones para que los animales adquieran mayor re-
sistencia a las enfermedades previniendo su ocurrencia.

El uso de hormonas estd restringido Unicamente a la prac-
tica de sincronizacion de celos en inseminacion artificial.

En la aplicacion de tratamientos medicamentosos se usa-
ran productos autorizados por SENASA y se respetaran
los periodos de carencia.

Estos medicamentos se guardardn en sus envases origi-
nales, en lugares bien iluminados, seguros y que posean
cerradura.

El personal que administra los medicamentos debe co-
nocer como se aplican y las normas minimas de segu-
ridad para el manejo de desechos como agujas, frascos
vacios, medicamentos vencidos, descartables, etcétera.

Seleccion y Reproduccion

Los reproductores serdn seleccionados por grado de fer-
tilidad y rusticidad, para que logren un razonable nivel de
produccion, compatible con un bajo nivel de insumos y
una mejor calidad en los productos animales. Se revisa-
ran antes del servicio.

Se recomienda realizar el diagnéstico de prefiez de la
majada.

La reproduccién es por monta natural. Es posible recurrir
a lainseminacion artificial.

Bienestar animal

Todas las practicas de manejo deben estar dirigidas al
bienestar de los animales respetando sus necesidades
fisiolégicas y etoldgicas.

Los animales no deben sufrir hambre, sed, dolor, heridas,
enfermedades, miedo o angustia y poder ajustarse a su
comportamiento normal y esencial.

Las Unicas mutilaciones permitidas son la castracion, am-
putacion de cola con fines higiénicos y la sefal de pro-
piedad y edad.

Ambiente

El productor debe comprender y evaluar el impacto
que el manejo de los animales genera en el ambiente,
compatibilizando la produccién pecuaria con la con-
servacion de los ecosistemas y la flora y la fauna que
los conforman.

Deberd contar con un informe de estado del pastizal y
revision interanual, firmado por un ingeniero agrénomo
o profesional habilitado.

Las cargas ganaderas deben evitar el deterioro del terreno.

La calidad del agua se garantizara segun el empleo y la
conservacion de las fuentes de provision.

Debe tomar medidas para optimizar el uso de la energia
y minimizar su desperdicio.

Identificar las fuentes potenciales de contaminacion, re-
ducir los desperdicios, recomendando evitar el uso de
vertederos y la practica de la incineracion.

Es aconsejable que el establecimiento involucrado cuen-
te con relevamiento / evaluacion de pastizales.

Personal. Formacion, salud, seguridad y bienestar
del trabajador

El personal deberd ser instruido y entrenado adecuada-
mente en relacion con su actividad.

Las normas de manejo proporcionadas en las activida-
des de capacitacion serdn entregadas por escrito en ins-
tructivos de trabajo.
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Todo el personal debe conocer los riesgos, que repre-
senten una amenaza para la salud humana, seguridad
alimenticia o salud y bienestar animal.

Se debe elaborar por escrito un plan de salud, higiene
y seguridad personal donde figurardn procedimientos
ante emergencias, accidentes y riesgos en situaciones de
trabajo al mismo tiempo que se colocaran carteles con
los peligros y medidas de seguridad a adoptar.

Los empleados de la unidad elaboradora deben estar
bajo las normativas legales del pais en cuanto al empleo
e igualdad de oportunidades.

Las viviendas seran habitables y contaran con instalacio-
nes y servicios basicos.

Transporte

La preparacion de los animales para el transporte al frigo-

rifico, debe incluir grupos homogéneos, que estén apar-

tados y preparados un minimo doce horas antes de su

carga, en un lugar limpio y con acceso a agua de bebida.

Las instalaciones deben estar bien disefadas, el personal

idoneo y el transporte habilitado para tal fin'y los esta-

blecimientos de produccion primaria poseer documen-

tos escritos sobre:

« Uso racional del pastizal de acuerdo al Mapa Clases
de Receptividad del INTA.

« Plan de contingencia ante fendmenos climéaticos ex-
tremos.

« (Calendario de actividades con plan sanitario.

« Instrucciones sobre las rutinas de inspeccion de los
animales y los encargados de realizarlas.

« Plan de salud, higiene y seguridad para el personal.

« Instructivos de higiene e identificacién de riesgos en
situaciones de trabajo.

« Instructivos de procedimientos ante accidentes o si-
tuaciones de emergencia.

Registros

Registros sanitarios con tratamientos efectuados, vacu-
naciones, analisis e informes de decomiso en frigorifico.
Registros de capacitacion del personal.

Faena
Las empresas faenadoras deben contar con todos los re-
quisitos exigidos por el SENASA de acuerdo a sus carac-

teristicas y capacidad de faena, pero ademas podran cer-
tificar su cumplimiento efectivo y la aplicacion de otras
normas no exigibles de forma parcial o total, mediante
auditorfas de terceras partes.

Se recomienda la aplicacion del Cédigo de Practicas de
Higiene para la Carne elaborado por el Comité del Co-
dex para la Higiene de los Alimentos vy la implementa-
cion de sistemas de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control (APPCC).

La empresa debe demostrar el cumplimiento del siste-
ma de trazabilidad desde el establecimiento de origen.
La identificacion de los lotes ingresados a faena se realiza
mediante la sefal de propiedad, el RENSPA del estableci-
miento de origen, el DTAy la guia de transporte provincial.

En lo que se refiere al bienestar animal se recomiendan
las “Directrices para el Manejo, Transporte y Sacrificio Hu-
manitario del Ganado”, publicado por la FAQ.

Se deben realizar buenas practicas que hacen al bienestar
animal, desde la recepcion hasta la sangria que se realiza-
ra con el animal inconsciente.

Se procedera a la faena previo descanso minimo de doce
horas, excepto la categoria cordero.
Debe revisarse la hacienda ante mortem.

El proceso de faena consta de los siguientes pasos:
« Insensibilizacion (por aturdimiento eléctrico)
« lzado

« Sangria (degollado)

- Transferencia (se recoge la sangre)

«  Cuereado

« Corte de patas y cabeza

« FEvisceracion

« Corte en medias canales

+ Inspeccion veterinaria post mortem (SENASA)
- Tipificacién e identificacion

« Limpieza
+  Despostado y troceado.
+ Oreo

« Refrigeracién o congelado.

Se recomienda la implementaciéon de un sistema de tipi-
ficacion que considere la conformacién y terminacion de
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los animales sacrificados, que permita la mejora continua
de la cadena de valor de la carne ovina.

Los resultados de la revisacion ante mortem 'y post mor-
tem, asi como otros datos que puedan servir para me-
jorar la cadena de valor, deben ser comunicados a los
productores que remitieron los animales

Protocolo Particular del Sello de Calidad Cer-
tificada Tierra del Fuego. Produccion ovina.
Lacteos ovinos

Presentacion

En un territorio de fuerte tradicion de cria ovina, con
sus producciones de carne, lana y cuero surge como al-
ternativa la produccion de quesos a partir de la leche
de oveja. Importante en la diversificacion que dismi-
nuye riesgos, genera productos con valor agregado y
aumenta la mano de obra calificada, por lo que es ne-
cesario plantear criterios de calidad e inocuidad para la
correcta obtencién de la materia prima y su posterior
procesamiento y elaboracion.

Una via importante para el desarrollo de la produccion
primaria sostenible se logra con el incremento vy el esti-
mulo de las relaciones entre los habitantes de Tierra del
Fuego, sus productos primarios y elaborados.

Productos basados en el origen demuestran atributos
de calidad especificos vinculados al lugar geogréfico de
Tierra del Fuego y, con el tiempo, irdn construyendo una
reputacion por ser certificados con el sello de calidad
fueguino que los identifica.

El proceso involucra a diferentes actores, quienes coordi-
nan y armonizan su producciéon y también a las practicas
comerciales.

Se presentan a continuacién una serie de caracteristicas
aptas para la elaboracion de leche de oveja y sus deriva-
dos en TDF:

« Aislamiento natural de la Provincia, condicion insu-
lar remota, Unica en todo el pals, en la cual pueden
prosperar estos productos aptos para convertirse en
gourmet o distinguidos frente a otros similares.

« Laimagen de la regiéon de origen es positiva entre los
‘turistas-consumidores’, importadores tanto del resto

del pafs como del exterior, y agrega valor y diferencia-
cién al producto.

« Diversidad cultural, producto de la inmigracion ex-
tranjera de ingleses, franceses, holandeses, espafio-
les, identidad singular asociada al extremo austral, y
multicultural en funcién de la migracion interna y el
consiguiente aporte de variadas técnicas, gustos, y
tradiciones.

 Existencia de Pymes y organizaciones diversas, en su
mayoria ‘familiares’ y/o religiosas, con gran vocacion
de trabajo y experiencia en la elaboracion de produc-
tos de calidad.

«  Competencia de sus productos a través de la alta ca-
lidad, lo artesanal, lo fresco, atributos apreciados por
los consumidores de medio vy alto poder adquisitivo,
especialmente externos.

« Turismo, que de manera creciente atrae en menor
escala a argentinos y a extranjeros sofisticados y de
medios econémicos elevados, posibilita una ‘expor-
tacion dentro de las fronteras’ de muchos productos
y representa una opcion atractiva para los elabora-
dores locales. El turismo continuo colabora con la
estabilizacion de las ventas a lo largo de todo el afio.
Adicionalmente, turismo interno y externo constitu-
yen ‘una experiencia exportadora’ que podria facili-
tar a las empresas el comenzar a exportar.

Para la certificacion de produccion primaria

Alcances
Produccién primaria de ovinos para leche.

Extraccion de leche de oveja.

Por medio de este protocolo las organizaciones de pro-
duccion primaria de ovinos para extraccion de leche ob-
tendran una herramienta esencial para la fabricacion de
productos con un sello distintivo y los diferenciaran so-
bre la base de la superacion objetiva de las caracteristicas
pautadas en la legislacion vigente.

Fundamento de atributos diferenciales
Atributos del producto

Ovinos con caracteres orientados a la produccién leche-
ra'y adaptados al medio.
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Los atributos de la leche extractada, estan vinculados a
parametros fisico-quimicos, bioquimicos y microbiolégi-
cos del Codigo Alimentario Argentino y del Reglamento
Técnico Mercosur.

Atributos de proceso

Se deben implementar BPG en todas las actividades que
permiten producir ovejas con caracteristicas lecheras.
En el tambo ademas de las BPG, deben implementarse
POES y MIP.

Como referencia se recomienda la consulta del Cuaderno
Tecnolégico No 4 del INTI Lacteos y el Codigo de Buenas
Practicas de Higiene para la Leche y los Productos Lac-
teos, elaborado por el Comité del Codex para la Higiene
de los Alimentos.

Atributos diferenciadores del proceso

Las BPG, deben tener en cuenta el estado sanitario, ca-
lidad del agua, alimentacién, instalaciones, el cuidado
del ambiente y todo lo indispensable para proveer al
bienestar animal.

Requisitos para la produccién de ovinos para pro-
duccion de leche

Manejo

Los animales deben estar identificados individualmente,
de manera de ser trazables.

El calendario de actividades anual permanecera escrito.
El establecimiento deberd tener instrucciones escritas
sobre las rutinas de inspeccion de los animales, proceder
en funcién de los resultados del informe de estado de
pastizal y realizar los ajustes de carga correspondientes.
Deberd contar con un plan de contingencia ante feno-
menos climaticos adversos.

Se recomienda implementar la Tecnologia Manejo Ex-
tensivo (TME) y las técnicas agrupadas en la denominada
Aumento Tasa Reproductiva Ovina (ATRO).

Alimentacién
La alimentacion de la majada se debe basar en pastoreo
de pastizales naturales o pasturas cultivadas.

Los suplementos pueden ser fibrosos o concentrados.
Estos pueden ser producidos en el propio estableci-
miento empleando buenas técnicas para su recoleccion,

conservacion y almacenamiento. Libres de alteraciones
como materiales enmohecidos o contaminados por pla-
gas, etcétera.

La adquisicion de suplementos fuera del establecimiento
debe ser realizada preferentemente a empresas que ad-
hieran al sello de calidad de TDF y por lo tanto aseguren
la calidad de sus productos.

Sanidad

El establecimiento deberd contar con el asesoramiento
de un médico veterinario, que elabore el plan sanitario
delos ovinos y también de las otras especies animales en
produccion y domésticas, las cuales deberan estar sanea-
das segun la legislacion vigente.

Debera disponer de un programa sanitario escrito (pue-
de estar incluido en el calendario de actividades) y de
registros de los andlisis realizados para comprobar que el
establecimiento es libre de brucelosis caprina (Brucellosis
melitensis) y tuberculosis asi como de registros sanitarios
donde figuren los tratamientos efectuados, las vacunas
contra enfermedades endémicas y obligatorias, hallaz-
gos de revisaciones semioldgicas, analisis de laboratorio
0 necropsia, etcétera.

El establecimiento debera estar adherido al Plan de Con-
trol de Brucelosis Ovina (brucella ovis) y otros planes que
la autoridad provincial determine en el futuro.

Poseerd registros de la identificacion de los animales
enfermos, tratados o no, para evitar la propagacion de
enfermedades, respetar los periodos de carencia luego
de los tratamientos y la contaminacion de la leche en la
rutina de ordefio.

El personal que administra los medicamentos debe co-
nocer como se aplican y las normas minimas de segu-
ridad para el manejo de desechos como aguas, frascos,
medicamentos vencidos, descartables, etcétera.

Seleccién y Reproduccion

Los reproductores seran seleccionados por grados de
fertilidad y rusticidad, para que logren un razonable nivel
de producciéon, compatible con un bajo nivel de insumos
y una mejor calidad en los productos animales. Se revisa-
ran antes del servicio.
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Se recomienda realizar el diagndstico de prefiez de la majada.

La reproduccion es por monta natural. Es posible recurrir
a lainseminacion artificial.

Bienestar animal

Todas las practicas de manejo deben estar dirigidas al
bienestar de los animales respetando sus necesidades
fisiolégicas y etoldgicas.

Los animales no deben sufrir hambre, sed, dolor, heridas,
enfermedades, miedo o angustia y puedan ajustarse a su
comportamiento normal y esencial.

Las Unicas mutilaciones que se permiten son la castra-
cion, amputacion de cola con fines higiénicos y la sefal
de propiedad y edad.

Se recomienda disponer de ambientes adecuados, areas
de descanso y refugio para proteccién frente a las incle-
mencias del tiempo.

Periddicamente deben de ser revisados con el fin de pre-
venir enfermedades y evitar lesiones y sufrimientos.

Ambiente

El productor debe comprender y evaluar el impacto que
el manejo de los animales genera en el ambiente, com-
patibilizando la produccién pecuaria con la conservacion
delos ecosistemasy la floray la fauna que los conforman.

Deberd contar con un informe del estado del pastizal y
revision interanual, firmado por un ingeniero agronomo
o profesional habilitado.

Las cargas ganaderas deben ser las adecuadas para evitar
el deterioro del terreno.

La calidad del agua se garantizara segun el empleo y la
conservacion de las fuentes de provision.

Debe tomar medidas para optimizar el uso de la energia
y minimizar su desperdicio.

Identificar las fuentes potenciales de contaminacion, re-
ducir los desperdicios, recomendando evitar el uso de
vertederos y la practica de incineracion.

Se recomienda que el establecimiento involucrado cuen-
te con relevamiento/evaluacion de pastizales.

Requisitos para la extraccion de leche ovina

Agua
El establecimiento debe tener una fuente que suministre
agua potable en abundancia.

Para evitar la contaminacion el pozo de agua, debe estar
ubicado a un nivel superior y a no menos de 100 m de
distancia de un pozo negro.

El tanque de reserva debe ser de material no téxico, so-
meterse a limpieza y desinfeccion periddicas y capaz de
abastecer las necesidades del establecimiento.

El sistema de extraccion y el de distribucion evitardn la
contaminacion del agua.

Se deben realizar andlisis fisico, quimico y microbiolégico
y si es necesario clorar el agua.

Instalaciones
El tambo debe ubicarse en un lugar alto, no inundable, exen-
to de olores indeseables y de fuentes de contaminacion.

El terreno debe estar limpio, sin acimulos de desechos
y/o materiales en desuso, evitando la acumulacion de es-
tiércol en los alrededores.

Otros criaderos de granja estaran a una distancia mayor
de 100 m del tambo.

Las instalaciones deben ser las adecuadas para el buen
manejo de los animales, respetar su bienestar, simplificar
el trabajo del personal con la seguridad debida y facilitar
la limpieza y desinfeccion para evitar la contaminacion
del producto..

El piso serd de material. Habra pendiente adecuada con
desagues de tamano suficiente para el drenaje y la acu-
mulacién de liquidos.

No existirdn grietas o aberturas que sirvan de albergue a
las plagas o permitan su ingreso al establecimiento.
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Las paredes seran de color claro, lavables hasta cierta altu-
ray el techo de material apropiado con altura suficiente.

Deber3 existir por lo menos un pico de agua que asegure
el abastecimiento adecuado de las instalaciones.

La sala de ordefie no podra utilizarse como lugar de de-
posito, poseerd adecuada ventilacion e iluminacion con
protectores por roturas en los focos.

La sala de maquina, deberd estar separada de la sala de
ordefe. No existiran vapores de gases o0 humo suscepti-
bles de viciar las instalaciones o el producto.

La sala de frio, estaré separada del tambo, de manera de
garantizar la inocuidad del alimento. Debe estar ordena-
da, limpia, libre de objetos ajenos a la tarea especifica y
no contener elementos que puedan contaminar.

Ambiente
El manejo de efluentes y desperdicios debe prevenir la
contaminacion y la proliferacion de plagas.

La gestion de residuos debe comprender los envases va-
cios de medicamentos, descartables usados en sanidad,
envases de detergente, demas productos de limpieza y
productos elaborados de descarte.

Se debe proceder al correcto almacenamiento de me-
dicamentos y biocidas, que solo podran ser usados por
personal competente.

Bienestar animal

Cuidar el disefio de las instalaciones y anexos tal que permi-
tan manejar correctamente a los animales, teniendo en cuen-
ta ademas las distancias a recorrer y el espacio por animal.

Ordeio

En el ordeno se debe elaborar una rutina acorde con
las buenas practicas, que prevea la higiene de animales,
operarios, instalaciones y maquinarias.

Se deberd indicar la forma de limpieza, la vestimenta del
personal y el lavado de manos cada vez que sea necesario.

Las ubres deben estar limpias, de lo contrario se limpiaran
y se secaran solo los pezones con material descartable.

Se deberdn eliminar los primeros chorros, controlan-
do la existencia de mastitis, antes de la colocacion de
las pezoneras.

Se deberd estimular la ubre mediante masajes suaves y
de corta duracién (con pezoneras puestas) para lograr
nueva eyeccion de la leche.

Previo al retiro de las pezoneras se realiza el apurado a
méaquina. Dando masajes fuertes de la ubre, con las pe-
zoneras puestas por treinta segundos.

Se puede realizar el repaso a mano para extraer los Ulti-
mos chorros de leche retenida en la ubre.

El sellado de pezdn post-ordefio es opcional.
Terminado el ordefio, se debe filtrar y enfriar la leche.

El transporte de leche desde el lugar de acopio hasta
la planta de elaboracién, deberd hacerse en vehicu-
los habilitados para tal fin, en condiciones higiénicas y
manteniendo la temperatura.

POES tambo

Para asegurar la limpieza en el tambo, se deben imple-

mentar los Procedimientos Operativos Estandarizados

de Saneamiento (POES). Estos procedimientos escritos
deben detallar:

« La limpieza y desinfeccién de las instalaciones, ma-
quinarias y Uutiles.

«  Describir todos los pasos a seguir en la limpieza y
desinfeccion. El procedimiento debe contemplar:
los tiempos de enjuague y lavado, la dosis del pro-
ducto, la dureza y la temperatura del agua, y el tiem-
po de lavado en funcion de la temperatura.

« Realizar la limpieza y desinfeccién de la maquina de
ordefe antes del ordefie e inmediatamente después
de finalizado.

« Designar un responsable y un suplente que sepan de
la importancia del proceso realizado de desinfeccion
y limpieza.

« Emplear el producto adecuado para cada situacion.
Para limpieza, detergentes alcalinos y 4cidos. Para
desinfeccion cloro, compuestos yodados y dcido pe-
racético (totalmente biodegradable).
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« |dentificar el depdsito y los productos de limpieza y
desinfeccion.

« Llevar un registro de los procedimientos realizados y
supervisados.

«  Manejo integrado de plagas: en el tambo la disposi-
cion de las instalaciones, la distribucion de alimen-
tos para los animales, la generacion de residuos,
efluentes y el almacenaje y de productos elabora-
dos, brindan circunstancias propicias para la prolife-
racion de plagas.

« Presentar un plan de lucha contra las plagas, que
comprenda métodos pasivos y activos. Los mé-
todos pasivos o mecanismos de defensa, son los
que modifican las condiciones ambientales con
objeto de prevenir y limitar la expansion de dichas
especies y evitan que las plagas penetren, vivan y
proliferen en las instalaciones. Los métodos activos
u ofensivos, son aquellos que usan agentes quimi-
cos, mecanicos, fisicos y bioldgicos para el control
de las plagas.

« Debe serllevado a cabo por una persona competen-
te, del propio establecimiento capacitada para tal fin
o externo al establecimiento para lo que debe pre-
sentar carnet habilitante.

« Elplan de lucha contra plagas debe de contar con los
siguientes elementos:

«  Plano que refleje las defensas pasivas y los cebos y
trampas para los roedores y los insectos.

« Un lugar seguro bajo llave para almacenar los plagui-
cidas, etiquetados adecuadamente con un rétulo que
informe su toxicidad y forma de empleo, separados
de los productos alimenticios y materias primas.

« Evaluacion inicial de poblaciones.

« Frecuencia de los tratamientos.

« Responsable de la aplicacion.

« Responsable de la supervision / verificacion.

« Registros que se utilizan para la realizacion de los tra-
tamientos o para la revision de la aparicion de indicios
de presencia de roedores e insectos.

« Medidas correctoras ante la aparicion de las plagas.

«  Revisidn del funcionamiento del plan de forma periddica.

Mantenimiento

Las instalaciones y maquinarias del tambo, deben estar
sujetas a un plan de mantenimiento para conservar sus
caracterfsticas funcionales e higiénicas.

Requisitos para el establecimiento en general

Proveedores

Debe llevarse un registro de proveedores y de las ma-
terias primas (que puedan tener incidencia en la calidad
final del producto).

Personal. Formacion, salud, seguridad y bienestar del
trabajador

El personal debe ser instruido y entrenado adecuada-
mente en relacion con su actividad.

Las normas de manejo proporcionadas en las activida-
des de capacitacion, deben ser entregadas por escrito en
instructivos de trabajo.

Todo el personal debe conocer los riesgos, que repre-
senten una amenaza para la salud humana, seguridad
alimenticia o salud y bienestar animal.

Se debe elaborar por escrito un plan de salud, higiene
y seguridad personal donde figurardn procedimientos
ante emergencias, accidentes y riesgos en situaciones
de trabajo al mismo tiempo que se colocaran carteles
con los peligros y medidas de seguridad a adoptar.

Los empleados de la unidad elaboradora deben estar
bajo las normativas legales del pais en cuanto al empleo
y laigualdad de oportunidades.

Las viviendas del establecimiento para el personal de-
ben ser habitables y contar con instalaciones y servi-
cios basicos.

Se debe documentar:

« (Calendario de actividades y plan sanitario.

«  Plan escrito para la disposicion final de cadaveres y
restos organicos como placentas y abortos.

«  POES tambo.

«  MIPtambo.

+ Plan de salud, higiene y seguridad para el personal.

« Instructivos de higiene e identificacién de riesgos en
situaciones de trabajo.

« Instructivos de procedimientos ante accidentes o si-
tuaciones de emergencia.



SELLO DE CALIDAD CERTIFICADA DE TIERRA DEL FUEGO

Se deben mantener registros relativos a:

« Vacunaciones, andlisis y tratamientos realizados.
«  Control POES tambo.

« Control MIP tambo.

« Agua: andlisis microbioldgico y quimico.

« Registro de proveedores y materias primas.

« Registros de formacion del personal.

Para la certificacion de procesamiento

Autor: médico veterinario Gonzalo Colomar
Colaboracién: ingeniero agronomo Victor Canalis, inge-
niero agrénomo. Emiliano Olmedo, ingeniero agronomo
Enrique Frers, ingeniero agronomo Rubén Cerezani, li-
cenciada Yanela Boitard

Revision: ingeniera Ana Palleck

Se adapta parte del PP Sello TDF PG, cuya autora es la
ingeniera agronoma Ana Pallek.

Alcance

Industrializacion, quesos ovinos.

Por medio de este protocolo las organizaciones elabo-
radoras de quesos ovinos obtendrdn una herramienta
esencial para la obtencién de manufacturas con un sello
distintivo y diferenciaran sus productos sobre la base de
la superacion objetiva de las caracteristicas pautadas en
la legislacion vigente.

Los operadores que procesen quesos en forma artesanal
deberan describir los procedimientos utilizados con el
objeto de demostrar el cumplimiento general de la pre-
sente norma y recibiran tratamiento técnico particular.

Requisitos basicos de cumplimiento obligatorio

Los productos que aspiren a implementar este protocolo
y cumplir con los requisitos para la obtencion del Sello de
Calidad Certificada de Tierra del Fuego, deberan cumplir
con parametros de calidad superiores a los establecidos en
la legislacion vigente, o incluso no incluidos en la misma,
pero de ningln modo se podran contradecir las normas
provinciales o nacionales -seguin destinos comerciales-
para el control de alimentos. Es por ello que los productos
a certificar deben cumplir con todas las reglamentaciones
vigentes que definen su genuidad, calidad e inocuidad,
condiciones necesarias minimas para elaborar dichos
productos, entendiendo como tales las descriptas en el
Codigo Alimentario Argentino (C.A.A) y SENASA, como asf

también cualquier otra normativa nueva o que modifique,
reemplace o sustituya a las relacionadas con estos produc-
tos. Las mismas son el Capitulo | ‘Disposiciones generales’
y el Capitulo Il ‘Condiciones Generales de las Fabricas y co-
mercios de alimentos’ del Cédigo Alimentario Argentino,
como asf también la Resolucion GMC N° 080/96 incorpo-
rada al Codigo por Resolucion MsyAS N° 587/97.

Todo producto elaborado, en este caso quesos, con sello
se identifica por aspectos diferenciadores, particularida-
des Unicas relacionadas con los atributos que se descri-
ben a continuacion.

Atributos de origen
Produccién local, dentro de los limites de la provincia de
Tierra del Fuego.

Vinculo existente entre los factores naturales de la Pro-
vincia y los humanos, que determina las caracteristicas
del producto elaborado con la obtencion del sello.

Atributos de proceso y de producto

« Las empresas elaboradoras que aspiren a obtener
el sello deberdn cumplir con el Sistema de Asegura-
miento de la inocuidad (higiene y seguridad) de cum-
plimiento obligatorio.

« La elaboracién sera realizada en plantas habilitadas
por la autoridad sanitaria nacional y en cumplimiento
con las Buenas Practicas de Manufactura.

« FElelaborador deberd tener un procedimiento escrito
de Buenas Practicas de Manufactura y los registros
correspondientes donde se registre el cumplimiento
del procedimiento.

+ Debera determinary documentar cuales son los pun-
tos criticos de control en cada una de las etapas de
proceso, desde la recepcién de la materia prima hasta
la venta del producto final, y deberd describir las ac-
ciones preventivas y correctivas.

« El elaborador debera presentar medidas adecuadas
ante casos de contingencia y comunicarlas a sus
empleados. De esta manera la empresa tendra do-
cumentados los procedimientos alternativos al or-
den normal de la empresa, permitiendo el normal
funcionamiento de la misma aun cuando uno de sus
procesos se viese dafado por un incidente interno o
externo, permitiendo la continuidad de los procesos
de elaboracion.
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« Uso de materias primas con Sello TDF, si no fuese
factible, insumos locales que le impriman un carac-
ter Unico a los productos, empresas abastecedoras
comprometidas con el territorio o tradicionales de
la Isla, y/o empresas con certificacion de calidad de
sus productos.

« FEvitar el uso de aditivos (conservantes, colorantes)
y productos artificiales en la medida que el proce-
so lo permita.

« Elaboracion artesanal con tradicion.

Atributos de envase

El envase de los quesos certificados debe comunicar los
atributos del producto, su lugar de produccion, su auten-
ticidad, su calidad, su elaboracion, artesanal con tradi-
cion, su exclusividad y lo distintivo que le imprime cada
elaborador en particular.

Ademas de los atributos mencionados hay otros requisi-
tos que deben cumplimentar estos productos.

Sistema de trazabilidad

La empresa/organizacion elaboradora deberd tener im-
plementado un sistema de trazabilidad, tanto horizontal
como vertical, de todos los productos que elabora; siste-
ma capaz de identificar el origen de los insumos usados,
la identificacion del producto obtenido bajo el protocolo
especifico y el destino del mismo.

Para ello se establecerd un sistema documental de con-
trol y registro de entradas, producciones, movimientos y
salidas de sus productos, que garantice la trazabilidad de
todo lo elaborado.

Estrategia de imagen y comunicacion

El producto vendido en diferentes puntos de venta debe-
ra comunicar sus atributos especiales mediante su envase,
en su exhibicion, la degustacion, en folleteria y otros.

Condiciones laborales y de justicia social
Los empleados de la unidad elaboradora deben estar
bajo las normativas legales del pais en cuanto al empleo.

La empresa debe contar con politicas de recursos huma-
nos para sus empleados, tales como compensaciones y
beneficios, capacitacion, balance adecuado entre traba-
jo-tiempo libre, salud, sequridad laboral, etcétera.

La empresa deberd proveer la ropa de trabajo adecuada
para la actividad especifica.

En cuanto a la seqguridad, facilitard a los trabajadores la
proteccion adecuada para evitar accidentes.

El responsable de la empresa deberd implementar un
plan de capacitacién permanente en seguridad, salud e
higiene para todos sus empleados para conformar asi un
equipo idoneo.

En el plan de capacitacion se debe incluir el temario, la pe-
riodicidad, el disertante, modalidad y la duracién de la for-
macion. Una vez realizadas las mismas se deben registrar.

Plan de Higiene, Salud y Seguridad

El establecimiento elaborador deberd tener un plan de
higiene, salud y seguridad para el personal y los instruc-
tivos escritos para los distintivos puestos de trabajo en
donde se mencionen las acciones que se deben llevar a
cabo en caso de emergencias que representen una ame-
naza para la salud humana, seguridad alimenticia y de los
trabajadores. Los instructivos deben estar expuestos me-
diante carteles colocados en lugares estratégicos y con
iconos facilmente distinguibles.

Protocolo de Limpieza y Desinfeccion

La organizacion/empresa deberd tener un protocolo de
limpieza, en el cual conste el plan limpieza y desinfec-
cion de la misma. En este documento se evalla el nivel
de riesgo de cada seccion de la empresa, evaluacion de
suciedades y de los diferentes tipos de superficies exis-
tentes y la eleccion de productos, métodos y utensilios
para realizar la limpieza y desinfeccion.

Plan de Control de Plagas

La organizacion/empresa debe disponer de un plan
escrito que haga referencia al control de plagas. En el
mismo debe especificarse el tipo de control realizado,
productos usados y las medidas de seguridad a tener en
cuenta durante y posteriores a los tratamientos para evi-
tar todo riesgo para la salud de los trabajadores, como asi
también toda posible contaminacion de los productos
elaborados o materias primas.

Se deben documentar en registros las actividades perié-
dicas que se realizaran para llevar a cabo el plan y desig-
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nar un responsable encargado de la tarea de desinfec-
cién y desratizacion.

Libro de Quejas y Reclamos
El establecimiento elaborador debera tener un Libro de
Quejas y Reclamos.

En dicho libro deberéd constar toda queja o reclamo con
fecha de recepcion, la accién correctiva a realizar y la efi-
cacia de la misma.

Debera tener documentado un sistema de devolu-
cién, ya sea de las materias primas adquiridas como
de productos oportunamente vendidos.

Se registraran todas las actuaciones que se siguen para
gestionar cada devolucion.

Plan de gestién de residuos

La organizacion/empresa deberd implementar, en la me-
dida de lo posible, un sistema de gestion de residuos que
podra comprender operaciones de almacenamiento, cla-
sificacion, transporte, tratamiento, recuperacion y/o eli-
minacion de los mismos.

Caracteristicas de almacenamiento y transporte

El almacenamiento de la materia prima, siempre identi-
ficada, como de los productos elaborados, se realizara
en las zonas dispuestas para ello, respetando las condi-
ciones de temperatura, humedad, apilado, indicada en
el embalaje o en las especificaciones del producto para
el caso de la materia prima o bien teniendo en cuenta
las condiciones necesarias y adecuadas para el produc-
to elaborado, que variard segun cada caso particular.

Las zonas de almacenamiento deberdn estar libres de
riesgos alimentarios y, en especial de plagas, sustan-
cias no alimentarias o sustancias incompatibles con el
producto almacenado. Se deberan registrar todas las
entradas y salidas de materia prima como de produc-
tos elaborados del depdsito y se respetara la gestion
PEPS - primero entra, primero sale- para favorecer la
rotaciéon de stock.

La empresa debera asegurar que el transportista del
producto terminado, sea interno o externo a la or-
ganizacién, cumpla con las condiciones de higiene,

conservacion y limpieza del vehiculo, se encuentre
habilitado y sea utilizado solo para ese fin.

Las condiciones de transporte dependerdn de cada
producto en particular.

Responsabilidad empresaria
El responsable de la empresa dispondra de una politi-
ca de responsabilidad social empresaria.

La empresa, si bien genera beneficios para sus titu-
lares a través de la creacién de valor con su produc-
cion, deberd prestar un servicio a la comunidad de
Tierra del Fuego a través de un proceso continuo de
creacion de empleo, contribuyendo con recursos fi-
nancieros a obras de caridad, apoyando programas
educacionales, capacitando continuamente a sus em-
pleados para aumentar la capacidad de empleo de los
mismos, implementando los principios de solidaridad
y participacion, promoviendo iniciativas empresariales
que apuntalen la mejora continua de sus productos y
servicios y la articulacion de acciones concretas para
preservar el medio ambiente.
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Espiral ascendente

Extender las construcciones tedricas de los protocolos particulares a los
actores principales, volver a aprender, comprometerse, actuar

- Introduccion

- Talleres con profesionales y técnicos asesores de productores, personal de la Provincia, pro-

ductores y otros actores interesados
- Preauditorias de las empresas involucradas

Patricia I. Garcia y Ménica De Nicola
Introduccién

En esta etapa es donde se desarrollan los talleres y se
realizan las preauditorias efectuadas para diagnosticar la
situacion de diferentes empresas que se postulan para
ingresar al fascinante mundo de la calidad, y de los resul-
tados de las mismas que muestran las cercanias (confor-
mes) y lejanfas (no conformes) con los requisitos de los
Protocolos, preelaborados para definir la calidad y que
constituyen este momento del libro.

Es esta una instancia de gran retroalimentacion, todos
participan, se proponen modificaciones en los Protoco-
los Particulares, se agregan requisitos, se despejan dudas,
se comprende coémo adaptar la teoria a la realidad, se pla-
nifica como modificar la realidad para la mejora continua.

Luego los cuadros técnicos de la Provincia y los empre-
sarios involucrados, realizan todas las mejoras posibles,
aprovechando las oportunidades mas alcanzables para
poder hacer frente a las amenazas, torciendo el destino
de las debilidades para transformarlas en fortalezas. En
esta etapa se implementan las necesarias herramientas
para poder alcanzar la etapa final de este proceso que
se inicia, valga la contradiccién, con la certificacion de la
Calidad Tierra del Fuego vy la solicitud del Sello.

Con los protocolos particulares definidos, los expertos
desarrollan talleres técnicos que movilizaron a gran parte
de los cuadros técnicos del gobierno de la provincia, asf
como otros profesionales y partes interesadas.

Por otro lado, se realizan diagnosticos a diferentes em-
presas postuladas a ingresar al mundo de la Calidad,
sabiendo que esta espiral que presiona hacia arriba,

es demandante de esfuerzos, tiempo y recursos, pero
sospechando al mismo tiempo que puede ser una al-
ternativa eficaz y eficiente para lograr la ansiada meta
de la diferenciacion.

Talleres con profesionales y técnicos aseso-
res de productores, personal de la Provincia,
productores y otros actores interesados

Se realizan una serie de talleres.

El primero de ellos buscaba sensibilizar acerca de la te-
matica de la calidad y las herramientas para su gestion.

Los siguientes topicos fueron utilizados como disparado-
res del taller: Qué es el Sello territorial Tierra del Fuego,
los Siete Criterios del Protocolo General; la busqueda de
sinergias sectoriales, la solidaridad intra e intersectorial, la
Identificacién del producto sobre valores culturales, his-
téricos, geogréficos, las preferencias en la demanda de
los consumidores, caracteristicas diferenciales de los pro-
ductos por sobre las exigidas por la legislacion, sinergia
con otros atributos de valor; cadena de valor, la certifica-
cidn como una herramienta de control.

Los siguientes talleres trataron sobre los protocolos espe-
cificos de cada produccion basados en los requisitos del
Protocolo General.

Las preauditorias o visitas de diagndstico

Se iniciaron los primeros diagndsticos a diferentes em-
presas que se postulan para ingresar al fascinante mun-
do de la calidad, sabiendo que esta espiral que presiona
hacia arriba, es demandante de esfuerzos, tiempo y re-
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cursos, pero sospechando al mismo tiempo que puede
ser una alternativa eficaz y eficiente para lograr la ansiada
meta de la diferenciacion.

Es este un momento de gran retroalimentacion, todos par-
ticipan, se validan los protocolos particulares, se despejan

EMPRESAS

dudas, se trabaja en adaptar la teorfa a la realidad, se pla-
nifica cdmo modificar la realidad para la mejora continua.

La Provincia detecta, dentro de los empresarios interesa-

dos, seis empresas que accederian a constituirse en un
caso piloto.

SECTOR

Souvenir S.A. “ La Oma de Ushuaia”

Elaboracion de Productos Gourmet

Pioneros del Sur S.A. “Laguna Negra”

Elaboracion de Productos Gourmet.

Barbona

Produccion acuicola

Valdes, Fabian

Produccion acuicola

Marfa Behety S.A.

Produccién ovina para carne

Los Jazmines S.A.

Produccion de carne ovina

El Principio S.A. y/o Instituto Agro Técnico Salesiano.

Produccion de lacteos ovinos.

Las preauditorias se realizaron en la modalidad de visita en sitio y revision documental. Los expertos planificaron el trabajo

con listas de chequeos.

Preauditoria de producciones acuicolas

En la ciudad de Ushuaia, provincia de Tierra del Fuego,
a los 9 dias del mes de septiembre de 2010, se realizo la
Preauditorfa para las Producciones Acuicolas.

Se visitaron a los dos productores de mejillén de cultivo
tomados como casos testigo por el equipo de Letis S.A..

Luego de presentar a los productores el protocolo de
acuicultura, elaborado para la produccion primaria y su
posterior procesamiento, se inicié la visita a las bateas
de cultivo de mejillon situadas en puerto Almanza, ca-
nal de Beagle.

Se realizé un relevamiento por observacion directa de los
sistemas e insumos utilizados para el cultivo, del produc-
to final listo para cosecha, al igual que del método de
obtencién de semilla.

Se pudo constatar que la produccion se encuentra inte-
gramente dentro de los limites de la provincia de Tierra
del Fuego y que, dada las caracteristicas del agua y del
entorno, el producto final es particularmente de exce-

lencia en cuanto a su frescura, rendimiento en carne y
limpieza natural de las valvas.

Ambos productores pertenecen a la Asociacion de
Acuicultores Marinos y Pescadores del Canal de Beagle
y cuentan con la habilitacién provincial para desarro-
llar la actividad.

Los sistemas son acordes a los previstos en el protocolo
(bateas de madera de las cuales se cuelgan cuerdas de
cultivo), y no utilizan ningun tipo de pintura.

Segun los datos cientificos aportados por estudios rea-
lizados en la zona respecto a la capacidad de carga del
canal, se observo que las producciones de mejillon de
cultivo estan muy por debajo de estas restricciones.

Si bien no es época de cosecha, a través de la entrevista
se relevé que dicha actividad se realiza en los sitios auto-
rizados, que todo el personal afectado a esta maniobra
cuenta con laindumentaria correcta en lo que respecta a
higiene y seguridad en el trabajo. En uno de los casos vi-
sitados, deben realizarse en el sitio de maniobra de cose-
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cha, algunas modificaciones para poder cumplir con los
requisitos del protocolo y lograr la certificacion del sello.

El relato por parte de los productores mostrd que toda
la cosecha llega al puerto acondicionada en bolsas que
permiten el escurrimiento de los liquidos propios del
producto y luego son trasladadas a la oficina de la autori-
dad provincial correspondiente, encargada de realizar el
pesaje y la guia de transito del producto vivo fresco, con
el fin de garantizar la trazabilidad.

La preauditoria, demostré que el sistema documental
cumplia con los requisitos del protocolo. Y que ambas
operaciones eran acordes con las reglamentaciones
que fija el Estado, para el procesamiento, el transporte
del producto final hasta los centros de transformacién o
puntos de venta en fresco.

Entre las no conformidades detectadas que conformaran
el plan de mejora para lograr una futura auditorfa exitosa,
se destacaron la falta de un manual de buenas practicas
acuicolas y la necesidad de mejorar algunos registros de
control de cosecha.

En cuanto al protocolo correspondiente al procesamien-
to del mejillon, se recorrié una futura planta de procesa-
miento que se encuentra en tramite de habilitacion por
la autoridad provincial correspondiente. La misma esta
situada a orillas del canal de Beagle, frente a los cultivos.

Se realizé un relevamiento visual, encontrando instalacio-
nes acordes con lo solicitado en el protocolo, pero que
aun no estan habilitadas. No obstante, se deberan reali-
zar algunas mejoras para lograr la certificacion.

Preauditoria en producciones gourmet

Las pre auditorfas de productos gourmet verificaron que
la elaboracion se realiza en pequena escala, que son pro-
ducciones netamente artesanales y familiares.

Diariamente se procesan las materias primas que son
compradas por los mismos miembros de las unida-
des familiares.

Las recetas originales de estos productos rescatan apor-
tes de tradiciones patagdnicas y particularmente familia-
res, que han sido traspasadas durante generaciones.

Se evidencia el know how en: la seleccion cuidadosa de
materias primas (Ej. el uso de frutas provenientes de El
Bolsén, Rio Negro, como del ruibarbo, especie prove-
niente del sudeste de Europa, muy cultivada en el he-
misferio norte y cuyo tallo se consume como una fruta)
y de la experiencia en lo que respecta a ingredientes y
proporcion de los mismos a utilizar.

Pero en muchos casos los insumos y/o materias primas
usados en la elaboracion de los productos auditados no
pueden elaborarse en Tierra del Fuego, por cuestiones
industriales y agroclimaticas, por ende es una realidad
que estos no van a poder acceder a la obtencién del se-
llo. No obstante el producto final tiene incorporado un
valor agregado en Tierra del Fuego mayor al 50 %, debi-
do al trabajo incorporado propio de la Isla.

Los productos elaborados comunican sus atributos de
producto gourmet en sus puntos de venta mediante en-
vases originales, sistema de degustaciones de las tortas
para los clientes/turistas en el punto de venta y folleteria,
en la cual se destaca la elaboracién artesanal y el concep-
to de tradicion familiar en cuanto al uso de recetas.

Deberan realizarse mejoras en el sistema de trazabilidad,
de quejas y reclamos y de registros para poder acceder a
la certificacion.

Los protocolos de limpieza y su correspondiente registro,
se acercan mucho a lo requerido. Sin embargo el control
de plagas y un plan de higiene, salud y seguridad para
sus empleados, deberan implementarse.

Preauditoria en producciones ovinas

« Establecimiento de cria ovina para carne.

La preauditorfa realizada en el establecimiento de pro-
duccién primaria de ganado ovino mostré que el siste-
ma de produccién extensivo propio de Tierra del Fuego,
ayuda a acercarse a los procesos de certificacion, pero lo
aleja en algunos casos.

Ambientalmente este tipo de sistema extensivo disminu-
ye la presion sobre los recursos naturales; la alimentacion,
la sanidad, la seleccion de estirpes y la reproduccion de los
rodeos minimiza riesgos para mantener la inocuidad de
los alimentos en su etapa de produccion primaria y ciertos
puntos del bienestar animal se cumplen naturalmente.
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No obstante estos sistemas presentan no conformidades
para ajustarse a un sistema de certificacion, como es la
necesidad de elaborary cumplir un plan de contingencia
ante fendmenos climéaticos adversos y la necesidad de
trabajar en capacitacion, instructivos o informacion de
manera escrita al personal no jerarquizado.

Asimismo los sistemas de trazabilidad deberan ser me-
jorados y fundamentalmente a nivel de la planta fri-
gorifica para poder llegar a cumplir algunos requisitos
del protocolo.

. Establecimiento de produccién lactea

La preauditoria del sector productor de queso de oveja
mostré que esta es una actividad de incipiente desarrollo
en Tierra del Fuego, pero una de las alternativas que hoy
se tienen para ofrecer productos elaborados en la Isla.

Muchas serdn las mejoras que deberan realizarse en la
produccion de leche y de quesos para poder dar cum-
plimiento a los requisitos del Protocolo para la produc-
cién de leche de oveja en Tierra del Fuego y al Proto-
colo para elaboracién de queso artesanal de oveja en
Tierra del Fuego.

Los protocolos no han despertado oposicion en ningu-
no de sus puntos, lo que indica que los requisitos estan
ajustados a la realidad. Y los sectores de la produccion
de leche y queso desean realizar los cambios necesarios,
mostrando buena predisposicién para ello, pero requeri-
rd un tiempo su implementacion.
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Pasos de garantia para los consumidores en
virtud de pautas de seguridad alimentaria,
sostenibilidad social, econémica y ambiental

- Introduccién
- La certificacion
Documentos de certificacion
- Proceso de certificacion del Sello

Patricia . Garcia y Ménica De Nicola

Introduccion

La certificacion como proceso que permite identificar y
diferenciar al producto y como garantia para el consumi-
dor; junto a los requisitos que deben cumplir estos orga-
nismos para ser confiables, constituye el marco de esta
ultima parte del libro.

Los resultados del presente momento, se ajustan al pro-
ceso de certificacion por parte de Letis S.A, de las em-
presas seleccionadas para actuar como casos piloto en la
implementacion de los protocolos particulares.

Por otro lado, se elaboran los mecanismos de revision y
aprobacion de protocolos especificos, reglamento de re-
gistro de certificadoras y listados de empresas a las que
se ha otorgado el certificado y protocolos especificos,
documentos que figuran a continuacion.

La certificacion

La certificacion permite identificar y diferenciar al pro-
ducto y se constituye en la herramienta que garantiza
al consumidor que el alimento relne determinadas
caracteristicas (certificaciones de productos) o que ha
sido producido de una forma establecida (certifica-
cion de proceso).

El desarrollo de una institucionalidad para la certificacion,
que sea eficiente y confiable para productores y consu-
midores a nivel global constituye un apoyo efectivo al

desarrollo rural agroindustrial, dado que potencia sus
ventajas comparativas. La institucionalizacion de la ca-
lidad en alimentos es una forma de garantizar transpa-
rencia y asegurar condiciones uniformes para todos los
agentes que intervienen en la certificacion y en el otor-
gamiento de los sellos.

Los sistemas de certificacion favorecen la creaciéon de va-
lor agregado a todos los niveles de la cadena de produc-
cion, y permiten al alimento certificado ser mejor conoci-
doy reconocido a nivel global, beneficiando a los actores
del sistema con una promocion colectiva.

Las certificadoras de tercera parte, garantizan la indepen-
dencia e imparcialidad en la evaluacién de la conformi-
dad de las caracteristicas del producto y/o de su método
de produccion con respecto a normas y/o protocolos
y son auditadas anualmente por parte del Organismo
Acreditador (OAA) quien verifica el correcto cumplimien-
to de sus funciones de organismo certificador.

La certificacion de tercera parte, realizada por un organis-
mo que no es comprador ni vendedor, da credibilidad por
ser el mismo ajeno a los intereses econdmicos en juego.

Las certificadoras deben implementar un sistema de ges-
tion de calidad a través del cumplimiento de los requisi-
tos de organizacion, funcionamiento y competencia de
la ISO 65, y realizar las acreditaciones correspondientes
a esta norma con distintos organismos de acreditacién,
reconocidos internacionalmente.
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La acreditacion declara que:

« los organismos acreditados son competentes e
imparciales,

« les permite a nivel internacional conseguir la acep-
tacion de sus prestaciones y el reconocimiento de
sus competencias,

« unificay simplifica los numerosos tramites de recono-
cimiento de los operadores,

« evita a las empresas exportadoras los reiterados
controles que deben pasar para tener acceso a los
mercados internacionales y, finalmente,

« establece y promueve la confianza a nivel nacional
e internacional al comprobar la competencia de los
operadores en cuestion.

El sistema de control de las certificadoras funciona de
acuerdo con la inspeccién y la certificacion, en ambos
casos se requiere de personal especializado y capacitado
para realizar cada una de estas funciones.

El organismo certificador tiene la capacidad de impo-
ner sanciones al operador ante el incumplimiento por
parte de este del cuerpo normativo, de la misma ma-
nera que el operador puede apelar las decisiones del
organismo certificador.

El otorgamiento de la certificacion, representa el cum-
plimiento de los requisitos del cuerpo normativo, don-
de la certificadora otorga al operador el derecho a usar
certificados o marcas para sus productos, procesos o
servicios conforme a las reglas de este sistema particu-
lar de certificacion.

La certificacion se materializa finalmente en un certifica-
do, que es el que dictamina con un nivel suficiente de
confianza, que un producto, proceso o servicio debida-
mente identificado estd conforme a una norma u otro
documento normativo.

La certificacion responde a las expectativas de los con-
sumidores dandole garantias respecto de los compro-
misos contraidos.

Letis elabord y entregd a la Provincia, los mecanismos de
revision y aprobacion de protocolos especificos y el Re-
glamento de Registro de Certificadoras.

Documentos de certificacion

Mecanismos de revision y aprobacion de protoco-
los especificos, otorgamiento del Sello

1. El Gobierno de la Provincia determinara cual es el or-
ganismo provincial administrador del SELLO DE CA-
LIDAD CERTIFICADA TIERRA DEL FUEGO, a través de
una herramienta legislativa y reglamentos de funcio-
namiento. Tal organismo en el presente documento,
en adelante, serd denominado EI Administrador.

2. El' Administrador desarrollard y mantendra actualiza-
do un registro con la Ultima version de cada protoco-
lo en aplicacion.

3. Los protocolos tendran en su texto un numero o
nombre identificatorio, asi como el nimero de la ver-
sion en vigencia, y la fecha de puesta en vigencia.

4. El Administrador abrird cada afo, o cuando sea nece-
sario, a solicitud de las empresas, solicitantes, agrupa-
cion de consumidores u otras partes interesadas, la
posibilidad de modificacion de un protocolo existen-
te o el desarrollo de uno nuevo.

5. Cuando una parte interesada presenta una modifica-
Cién de un protocolo existente 0 un nuevo protoco-
lo, el mismo debe ser puesto a disposicion de otras
partes interesadas, técnicos de la Provincia, empresas
asesoras o asesores individuales, dentro o fuera de la
Provincia a consideracion del administrador, para sus
comentarios durante no menos de 60 dias.

6. Tales comentarios serdn recogidos por un grupo
técnico (comité de normas, comité de protocolos
técnicos, etc.) quienes determinaran la adopcion
de las modificaciones o la adopcién del nuevo pro-
tocolo, identificacion, publicacion y fecha de pues-
ta en vigencia.

7. Todos los beneficiarios del uso del Sello deberan ser
notificados de cualquier modificacion de los proto-
colos y del tiempo que gozardn para adecuar sus
procesos ante nuevos requisitos o modificacion de
los mismos.

8. Los protocolos, en su Ultima version, estaran disponi-
bles para los interesados que lo soliciten.
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Reglamento de Registro de Certificadoras para la
Certificacion del Sello de Calidad certificada Tierra
del Fuego

1. Las certificadoras que deseen certificar el SELLO DE
CALIDAD CERTIFICADA TIERRA DEL FUEGO, deberan
solicitar el Registro ante el Administrador.

2. Las certificadoras deberan cumplir, como minimo, los
siguientes requisitos:

a) Estar acreditadas de acuerdo a I1SO 65 como Certi-
ficadora de Productos, por un organismo nacional
o internacional reconocido (OAA).

b) Tener acreditaciones internacionales en certifi-
caciones referidas a atributos especiales de valor
como denominacion de origen, sellos regionales,
producciones organicas (IFOAM, NOP, COR, orga-
nicos Quebec, entre otros).

C) Estar registradas ante SENASA en el registro de
certificadoras de acuerdo a la Ley 25127/ 99 y Re-
glamento SENASA 280/ 01.

d) Presentar un Procedimiento o instructivo para la
certificacion del SELLO TDF, en el que se detallen
los procedimientos de control, preauditorias, audi-
torias, decisiones de certificacion, tal como corres-
ponda.

e) Presentar un listado de auditores capacitados para
la certificacion de atributos especiales de valor de
acuerdo al punto (b) y detalle de las capacitacio-
nes recibidas en los Ultimos 12 meses.

3. Enla solicitud, las certificadoras deben adjuntar copias
de los certificados validos establecidos en (a), (b) y (@) y
los procedimientos y listados establecidos en (d) y (e).

4. El Administrador mantendra un Registro actualizado
de Certificadoras con el fin de proveerlo a los intere-
sados que lo soliciten.

El proceso de certificacion para el Sello Tierra
del Fuego

Los cuadros técnicos de la Provincia y los empresarios
involucrados, a partir de los resultados de las pre audi-
torfas iniciaron el camino de la mejora, aprovechando las
oportunidades para poder hacer frente a las amenazas,
torciendo el destino de las debilidades para transformar-
las en fortalezas. Durante seis meses implementaron las
necesarias herramientas para poder alcanzar la etapa fi-
nal de la certificacion del Sello de Tierra del Fuego.

El proceso de certificacion se inicié cuando las siguientes
empresas (ver cuadro siguiente) solicitaron a Letis S.A. la
evaluacion para certificar que su proceso de produccién
(produccion primaria o procesamiento) estaba dando
cumplimiento a los protocolos especificos.

CUADRO

LISTADO DE EMPRESAS QUE SOLICITARON LA CERTIFICACION

Souvenir S.A.” La Oma de Ushuaia”

Pioneros del Sur S.A.“Laguna Negra”

Barbona, José Marifa

Valdes, Fabidn y Pesquera Almanza S.A.

Marfa Behety S.A.

Los Jazmines S.A.

Insituto Agrotécnico Salesiano “La Misién”

En este listado se sumo una planta procesadora de lac-
teos y quesos, y se autoexcluyd del proyecto a otra de
producciones similares, que no habia podido realizar la
implementacion necesaria de las acciones correctivas
tendientes a salvar las No conformidades detectadas du-
rante la preauditoria.

La revision por parte de la certificadora de que esas soli-
citudes cumplian o podian cumplir con los requisitos del
protocolo a certificar fue el paso previo a la definicién de la
auditorfa, y de quién reunia el perfil adecuado para realizarla.

La seleccion de quién realizarfa las auditorias se focalizd
en un profesional de la misma Tierra del Fuego, el inge-
niero Cerzani, quien reline una amplia experiencia y co-
nocimiento de los sistemas productivos de la Isla. Solo
hizo falta colaborar con él con las herramientas necesa-
rias para realizarlas.

Durante el mes de marzo se iniciaron las auditorias de
certificacion de aquellas empresas que constitufan los
casos piloto del presente proyecto, en referencia al Pro-
tocolo General y Particular del Sello Tierra Del Fuego.
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A partir de los niveles de conformidad y desvios de-
tectados en la auditoria con respecto al Protocolo, se
inicia el proceso de decision, donde Letis otorgard o
denegara la certificacion o comunicara que el proce-
so de mejora debe profundizarse para poder acceder
a la certificacion.

Letis S.A. ha realizado el proceso de decision de certifica-
cién para las organizaciones mencionadas.

Algunas de ellas han accedido al otorgamiento de la
certificacién, con la consiguiente emisién del Certifica-
do de Conformidad, otras deberén trabajar sobre algu-
nas no conformidades mayores que impidieron otor-
garles la certificacion.

Todas las empresas que formaron parte del caso piloto
eligieron el camino de la mejora continua de la calidad
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