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RESUMEN

El Proyecto Piloto Implementacion de la Denominacion de Origen (DO) “Cereza del
Valle de Los Antiguos — Patagonia”, tuvo por objetivo implementar y validar un sistema
de gestién de calidad (SGC) bajo el marco de la DO, que garantice la diferenciacion,
trazabilidad y estandarizacion del producto, fortaleciendo su identidad territorial,
competitividad en mercados y sustentabilidad a largo plazo. Del mismo, participaron
diez familias productoras y diez técnicos vinculados al Consejo Regulador de la DO,
al Consejo Asesor y a 2 empresas empacadoras, ademas de una consultora externa,
dos referentes del gobierno provincial y el acompafiamiento técnico y econémico del
CFI. Al finalizar los seis meses de ejecucioén, se cuenta con la base documental y
operativa del SGC avalada por el Consejo de la DO, asi como con la distribucién de
roles necesaria para la comision técnica del SGC, a fin de poder validar los
procedimientos (y proponer modificaciones en caso de ser necesario) en la siguiente
temporada de cosecha y empaque. También se realizaron las diversas instancias
planificadas de formacién de los actores locales (productores, técnicos, personal de
campo y plantas de empaque), de difusion de los atributos que distinguen a la DO y
de los requisitos para su implementacion. Ademas, se implementaron los mecanismos
de trazabilidad establecidos (listas de chequeo a campo y en empaques), asi como
los tramites especificos ante SAGyP vinculados a la DO, lo que permitié detectar
puntos criticos y proponer los cambios necesarios para la proxima temporada, cuando
se efectivizara la primera exportacion de cerezas con el sello de la DO. Por ultimo, en
cuanto a otras acciones que le den continuidad al fortalecimiento de esta DO, si bien
no estaba previsto en el proyecto, quedé conformado el equipo que trabajara sobre el
desarrollo de la marca y el marketing, considerando estudios de mercado, estrategia
de comunicacién e imagen y generacion de canales comerciales especificos. Ademas,
se armo una pagina web que cuenta con informacién relacionada con la cereza, el
valle, la denominacién de origen y los productores, entre otras. Estos resultados seran
aplicables no so6lo a los productores, técnicos y empresas actualmente vinculados a
la ‘Asociacion Civil Consejo de la Denominacion de Origen Cereza del Valle de Los
Antiguos — Patagonia’, sino también a aquellos que a futuro estén interesados en
acceder al sello de la DO y cumplan con los requisitos para poder usufructuarlo.



INTRODUCCION

Desde 2017, productores de cereza de Los Antiguos trabajaron en forma
articulada con la provincia de Santa Cruz, la Municipalidad local y el INTA con el
proposito de lograr la primera Denominacion de Origen (DO) de cerezas en el pais y
la regién y la unica DO exclusivamente otorgada para una produccion de Santa Cruz.

Gracias a este esfuerzo conjunto, la DO fue reconocida en abril de 2025 (Res.
49/2025 - https://www.boletinoficial.gob.ar/detalleAviso/primera/323720/20250409) y
quedo conformada la ‘Asociacion Civil Consejo de la Denominacion de Origen Cereza
del Valle de Los Antiguos — Patagonia’, quien tiene a su cargo el que se respeten las
practicas agricolas, de cosecha, poscosecha y trazabilidad que permitiran lograr este
producto diferenciado.

Como parte del proceso, a partir de esta temporada (2025/2026), la Asociacion
esta trabajando en conjunto con la CAPCI (Camara Argentina de Productores de
Cerezas Integrados), el INTA, el MINPRO (Ministerio de Produccion, Industria y
Comercio de Santa Cruz) y el CAP (Consejo Agrario Provincial de Santa Cruz), a fin
de implementar esta DO, con el acompafamiento técnico y econémico del CFl.

Si bien los parametros de calidad que permitieron probar el vinculo con el
territorio y la forma de producir ya fueron definidos para la presentacién del formulario
de solicitud de DO
(https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/HomeAlimentos/igdo/resumenes/Resume
n-Cerezas.pdf ), se hace necesaria la elaboracion de manuales de calidad, protocolos
de procesos, definicion de puntos criticos, plan de formacién para productores y
técnicos, entre otros, a fin de poder realizar una prueba piloto que permita la puesta a
punto de esta implementacién, involucrando las chacras, las plantas de empaque y la
etapa de comercializacion del producto.

En ese marco, este trabajo tuvo por finalidad disefiar y llevar adelante el
proyecto piloto de implementacion de la Denominacion de Origen (DO) “Cereza del
Valle de Los Antiguos — Patagonia”. El mismo se vincula con la generacion y validacion
de un sistema de gestidon de calidad especifico para esta DO, que garantice la
diferenciacion, trazabilidad y estandarizacion del producto, fortaleciendo su identidad
territorial, posicionamiento en mercados y sustentabilidad a largo plazo.

El proyecto se planted a seis (6) meses, con un presupuesto de $88.655.000 y
la participacion de once (11) especialistas, colaboradores e implementadores a fin de
abordar los siguientes objetivos especificos:
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*» Implementar un sistema de gestion de calidad y diferenciacién que permita
establecer atributos objetivos y verificables que distingan a la cereza del Valle
de Los Antiguos.

» Desarrollar las herramientas que permitan la gestion y control de atributos para
la aplicacion de protocolos, trazabilidad y auditorias que aseguren el
cumplimiento de normas DO.

» Consolidar la DO ‘Cereza del Valle de Los Antiguos — Patagonia’ como sello de
valor agregado para productores, consumidores y mercados, posicionando a la
region como estrategia de proyeccion comercial y territorial.

Con este proyecto, se pretendié contar con una base documental y operativa
del Sistema de Gestion de Calidad implementado y validado para el contexto local;
actores locales formados en el sistema de calidad y en los lineamientos de la DO; y
producto con sello de DO validado y certificado.

El alcance territorial del proyecto se vincula al area geografica ubicada en el
valle de Los Antiguos y zonas aledafias, en la comarca noroeste de la provincia de
Santa Cruz, a los 205 m.s.n.m. y al este del rio Jeinimeni, limite natural con la
Republica de Chile. Se trata de una de las zonas productoras de cerezas dulces mas
austral del mundo.

Participaron del mismo diez (10) familias productoras y 2 plantas de empaque,
los que representan una muestra significativa del sistema productivo local,
contemplando la diversidad de escalas y manejos agrondmicos. Sin embargo, los
resultados de este proyecto seran aplicables no s6lo a estos productores y técnicos
vinculados a la Asociacion y a las 2 empresas empacadoras donde estos entregan su
fruta, sino también a aquellos productores de cereza y empacadoras de la localidad
que a futuro estén interesados en acceder al sello de la DO y cumplan con los
requisitos para poder usufructuarlo.

ASPECTOS METODOLOGICOS

La fecha tardia de inicio del proyecto, coincidente con el periodo de cosecha
de la cereza, retraso algunas de las actividades planteadas para los primeros meses,
pero permitié adelantar otras. A continuacién, se menciona la metodologia utilizada
para las acciones planteadas en el plan de tareas y, en el siguiente apartado, se dejan
indicados los resultados obtenidos.



1. Implementacion del SGC-DO.

Segun la ‘Guia para completar el formulario de registro de una Indicacion
Geogréfica o] una Denominacion de Origen’
(https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/contenido/valorAr/IGeo/registro/GuiaFormulario_|
GDO.pdf) desde la Secretaria de Agregado de Valor del MAGyP, se indica que el
sistema de control de una DO debe ser ejercido por un Consejo Regulador de la
misma, bajo la figura de una Asociacién Civil sin fines de lucro. Este Consejo
Regulador “es una estructura de coordinacion que representa y coordina a todos los
miembros del sistema DO. Cumple una funcién importante en el control del sistema
de garantia”, ya que es el encargado de realizar los controles necesarios para
constatar el cumplimiento de las condiciones de la DO (MAGyP, 2016).

En este marco, previo al reconocimiento de la DO, se cred la Asociacion Civil
Consejo de la Denominacion de Origen ‘Cereza del Valle de Los Antiguos-Patagonia’
y se presento la lista de chequeo de elementos que respaldan el origen geografico de
la cereza reconocida y aquellos determinantes para la calidad particular durante la
produccidon, cosecha y poscosecha. Alli, consta la informacién y documentacion
necesaria para la verificacion de estos puntos (la cual se muestra en el Anexo Il).

Paralelamente, segun se indica en el Formulario de Registro de esta DO, la
Asociacion designd como responsables del control de genuinidad del producto a un
Consejo Asesor integrado por la Agencia de Extension Rural INTA Los Antiguos y la
CAPCI (Camara Argentina de Productores de Cerezas Integrados). El mismo es el
responsable de auditar las cajas de cereza previo a su comercializacion y determinar
si efectivamente cumplen con la calidad requerida para utilizar el sello.

Posteriormente, desde el Consejo Regulador y el Consejo Asesor, se planted
la necesidad de protocolizar los diferentes procesos y controles, a fin de mantener la
operatividad en el tiempo.

De este modo, para la implementacion del Sistema de Gestién de Calidad para
esta DO (SGC-DO), se tomd como primer paso la definicion de un comité técnico o
equipo del SGC-DO que gestionara la misma en la practica, a futuro, siempre bajo el
control del Consejo Regulador. Para definir el disefio del SGC-DO se conformé un
equipo ad hoc que intervino en esta etapa:

- Equipo técnico responsable: se conformé un equipo de 9 personas (6 vinculados al
proyecto, 2 referentes del CFly 1 referente del gobierno provincial). Dado que no todo
el equipo se encontraba en Los Antiguos, se optd por realizar reuniones de trabajo
periédicas y en forma virtual, para avanzar en el desarrollo de las actividades
vinculadas al proyecto. Asi, se realizaron 4 reuniones relacionadas con la formulacién
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del proyecto, 3 cuando se tuvo confirmacién de que la provincia habia avalado el
mismo Y, luego de firmado el proyecto, se realizaron las reuniones necesarias para
lograr acuerdos y realizar trabajos puntuales. Una breve minuta de todas ellas se
detalla en el Anexo |.

- Protocolos de calidad, Manual de calidad y Sistema de control y trazabilidad. La
especialista en Sistemas de Gestion de Calidad (SGC) propuso la siguiente
metodologia para el trabajo en este punto:

= Comité técnico: conformacién del Equipo de SGC (nombre y apellido/perfil):
designacion de director del SCG, implementadores e inspectores internos,
auditor interno y estructuras de responsabilidad; planteo de objetivos y
alcances; programa de capacitacion interna; definicion de tareas y acuerdos en
la confeccion del SGC.

= Elaboracion de Manuales:

- Manual del SGC

- Manual de procedimientos
Para el desarrollo de los manuales, se solicitdé establecer el alcance del trabajo;
realizar la descripcion de los trabajos en chacras y plantas de empaque y los
procedimientos de ingreso de la fruta al empaque, flujograma de trazabilidad,
procedimiento de etiquetado y registros; consensuar los procedimientos e
instructivos de trabajo para armar el manual de procedimientos para el SGC.

2. Capacitacion

Con respecto al plan de formacion, se llevaron adelante 3 tipos de
capacitaciones: generales para personal de chacra, empaque y productores; charlas
informativas para productores sobre la DO, sus caracteristicas y el proceso de
implementacion; y especificas con la persona encargada de la implementacion de
procedimientos y controles a campo.

Las capacitaciones generales fueron llevadas adelante por cada empresa
empacadora, quienes contrataron a los capacitadores y realizaron el registro de los
participantes. Los principales temas brindados se vincularon con seguridad e higiene
en el trabajo; primeros auxilios; BPM, POES, HACCP, BPA; inocuidad alimentaria;
manejo en chacra, cosecha y poscosecha; manejo de herramientas; trazabilidad.

Por otro lado, a partir de la conformacion del equipo del SGC y de la
elaboracion del manual y protocolo, se propuso realizar una Jornada de sensibilizacion
general y un taller sobre Normas DO y requisitos para su implementacion, ambos
destinados a técnicos y productores de cereza. También se dejaron planteadas

8



capacitaciones especificas para el equipo del SGC a realizarse en el futuro (luego de
finalizado este proyecto).

3. Ajuste del sistema DO

- Atributos diferenciadores — Equipamiento requerido para medicion.

Los atributos diferenciadores de la cereza con reconocimiento de DO fueron
identificados en talleres (Maitia, 2022) durante la etapa de presentacion del formulario
de registro. Los mismos son debidos tanto a factores geograficos como de manejo, y
consideran que la cereza tipica, que fue reconocida con la DO, tiene las siguientes
caracteristicas: es considerablemente jugosa, dulce, crocante, de piel lisa y color
homogéneo. De este modo, la tipicidad de la cereza de Los Antiguos quedé definida
(Maitia, 2023) por los siguientes parametros:

- DULZOR mayor a 16,2 °Brix. El dulzor puede ser determinado a través de
la medicién de los solidos solubles totales (SST), lo cual se realiza usualmente con un
refractdmetro, con alta fiabilidad en el resultado.

- FIRMEZA mayor a 72 ID (indice Durofel). Este parametro también puede ser
determinado a través de mediciones. Sin embargo, el instrumental que usualmente
tienen las plantas de empaque e institutos de ciencia y técnica en la zona es un
durémetro tipo Durofel, un instrumental manual, no automatizado y que no genera
mediciones del todo precisas. Su buen uso depende de la habilidad del técnico que
realiza las mediciones, las cuales ademas deterioran la fruta y no pueden repetirse
sobre la misma fruta para aumentar la confiabilidad del dato obtenido.

- COLOR DE LA PIEL A COSECHA entre 4 (rojo oscuro) y 6 (caoba oscuro),
segun la tabla de colores del Ctifl. EI dato que se obtiene con la comparacién de la
fruta con tablas de color es muy subijetivo.

Por otro lado, otros parametros no fueron considerados determinantes de
tipicidad o bien no son posibles de determinar mediante instrumental. Esto son los
siguientes:

- CALIBRE: no fue determinante de tipicidad, por lo que cualquier tamano de
fruta puede recibir el reconocimiento de la DO, si cumple con el resto de los
parametros antes indicados.

- VARIEDAD: tampoco fue determinante de tipicidad, asi que la DO considera
tanto las variedades utilizadas actualmente como aquellas a introducir a futuro en el
valle.



- INTENSIDAD DEL SABOR Y ACIDEZ PERCIBIDA: estos no son parametros
facilmente cuantificables en forma directa, por lo que no se propuso su determinacién
en el control de la calidad de la fruta.

Debido a las dificultades mencionadas en la determinacién de la firmeza y del
color de la fruta, algo que esta siendo cuestionado por los empaques de cereza de
Argentina, Chile y otros paises productores de esta fruta, para este proyecto se solicitd
el financiamiento para la compra de 2 (dos) equipos de medicion FirmProMR, que
determina firmeza y color de forma objetiva y precisa. Esto permitira mejorar las
mediciones a realizar en las plantas de empaque y facilitara la fiscalizacion de los
muestreos por parte de los auditores.

- Procesos criticos — auditoria interna. Procedimientos estandarizados.

Durante el proceso de registro de la DO, se identificaron procesos criticos tanto
a nivel de manejo de los montes, como durante la cosecha y la poscosecha en las
plantas de empaque. Estos se presentaron en una lista de chequeo durante el proceso
de auditoria para el registro de la DO (Anexo Il) y consideran tanto cuestiones
vinculadas al manejo del monte (riego, cortinas cortaviento, nutricion, polinizacion),
como el tipo de cosecha y la calidad de la fruta (firmeza, color y dulzor).

La utilizacion de esta lista de chequeo para la auditoria interna se describe en
el punto 4 (Ejecucidn etapa piloto) de este apartado. Los resultados que se obtuvieron
seran insumo tanto para la estandarizacion de los procedimientos de medicion,
chequeo, auditoria y trazabilidad, como para solicitar cambios en dicha lista ante la
SAGyP, en caso de ser necesario.

4. Ejecucion etapa piloto

- Seleccion de productores para experiencia piloto. Aplicacion en campo v
postcosecha. Monitoreo v reqgistro. Ajustes.

El propdsito de realizar esta prueba piloto fue simular toda la experiencia, desde
la chacra hasta los tramites necesarios para exportar con el logo de la DO, a fin de
encontrar problemas/dificultades en el proceso que pudieran ser solucionados para la
proxima temporada.

Se trabajo con 7 chacras piloto (Figura 1, Tabla 1) que cultivan la variedad de
cereza ‘Sweetheart’. En una fecha determinada para cada sitio, se relevaron las
caracteristicas de manejo del lote (cortinas cortaviento, riego, manejo nutricional,
polinizacién) y de la cosecha. Posteriormente, en la planta de empaque se tomé una
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muestra por registro, para realizar analisis de calidad (clasificacion por tamario,
cantidad y peso del descarte, composicion del descarte, firmeza y SST).

Esta informacién, se volco en la planilla “Lista de chequeo” (Anexo Ill), con el
proposito de analizar la funcionalidad de dicha planilla como parte de Ia
estandarizacién del proceso de auditoria.

Figura 1. Ubicacién de las chacras piloto (en amarillo) con respecto al total de chacras con
cerezas (en color rojo) en el valle de Los Antiguos. Los numeros (1 a 7) corresponden a las
referencias que se mencionan en la Tabla 1.

Tabla 1. Chacras donde se realiz6 la prueba piloto, productor o responsable, fecha de toma
de datos y cantidad de registros utilizados para el analisis.

Ref. CHACRA PRODUCTOR o RESPONSABLE FECHA N° REGISTROS
1 Lalsla Victor Mouzet 23/1/2026 7
2 La Milagrosa Federico Guerendiain 18/1/2026 2
3 San José Ernesto Navarta 21/1/2026 4
4 El Tambito Jorge Seguel 23/1/2026 4
5 La Porfia Venicio Vallejos 22/1/2026 3
6 7 Colores Eduardo Sepulveda 22/1/2026 2
7 Don Esteban Ananias Jomfuk 23/1/2026 4
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Luego de la experiencia, se consulté a los productores (tanto de los sitios piloto
como de otras chacras de familias productoras vinculadas a la Asociacion) sobre su
percepcion en cuanto a la posibilidad de logro de los parametros necesarios para
obtener el sello, qué necesitarian para eso, y si consideran que existe alguna otra
limitante o dificultad para la aplicacion de la DO. Para esto, se trabajo con encuestas
Google y posterior intercambio sobre las respuestas obtenidas.

5. Auditoria final. Certificacion y validacion

- Requisitos para la certificacion.

Los requisitos vinculados con la certificacion fueron consultados a la SAGyP
(ver reunién del 14/1 en el Anexo |), quien envid los siguientes formularios, a ser
completados por la Asociacion:
» Declaracion Jurada de la estimacién del volumen anual comercializable con el
Sello de Denominacién de Origen.
» Solicitud de alta en el sistema de reintegro a la exportacion, a completar por las
empresas empacadoras de cerezas, habilitadas para el uso del sello.
» Reglamento de uso de la DO.

- Auditoria externa. Mecanismos de trazabilidad.

Tanto la auditoria previa a la comercializacion de cerezas con sello DO como
los mecanismos de trazabilidad forman parte del protocolo del Sistema de Gestion de
Calidad. Tal como se explico al inicio de este apartado, la fecha tardia de inicio del
proyecto, coincidente con el periodo de cosecha de la cereza, modificé el cronograma
del plan de trabajo, retrasé la construcciéon de los manuales vy dificultd el poder realizar
parte de esta etapa (chequeo del SGC propuesto) dentro del periodo de ejecucién del
proyecto. Este chequeo, asi como la conformacién del Equipo del SGC, se realizara
durante la proxima temporada y, de ser necesario, se propondran modificaciones a su
implementacion.

6. Logistica/comercializacion

- Mercado de destino. Valorizacion y valoracion de fruta DO comercializada.

Se planificé la realizacion de envios de prueba con 2 a 3 pallets a Espafia,
concretamente a un puesto que habitualmente comercializa frutas de Los Antiguos en
MERCAMADRID, y a Estados Unidos. Los mismos se realizarian a través de la
Cooperativa El Oasis Ltda, empresa vinculada a esta DO.
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Con respecto a las etiquetas, si bien se cuenta con el logo especifico de esta
DO, se realizaron consultas a imprentas para realizar etiquetas que no puedan ser
copiadas facilmente (por ejemplo, con sello holografico, numeracién, codigo de barra
0 QR). Por otro lado, se establecieron posibles estrategias de marketing para la
comercializacion y construccion de la MARCA.

RESULTADOS

1. Implementacion del SGC-DO.

- Equipo técnico del SGC:

Para conocer quiénes podian formar el equipo técnico del SGC se solicitd el
listado del personal (del Consejo Regulador, del Consejo Asesor y de las plantas de
empaque) y sus antecedentes. En base a esa informacion, se pudieron determinar los
posibles perfiles para conformar el equipo SGC y qué capacitaciones pueden ser
necesarias a futuro. Este comité sera el que administre el SGC en la practica al
finalizar esta asesoria.

Para su conformacion, se propuso la participacion de 2 profesionales por parte
del Consejo Regulador y 5 profesionales por parte del Consejo Asesor (3

pertenecientes al INTAAER Los Antiguos y 2 vinculados a la CAPCI).

Perfiles sugeridos para el equipo de SGC:

- Director: el director gestiona el SGC de la organizacion con el fin de asegurarse el
cumplimiento de todos los miembros del grupo (productores/empaques). Esto incluye
el desarrollo y control de la documentacién, gestion de registros internos, inspecciones
internas, recepcion de la auditoria interna del SGC y aplicacion de las acciones
correctivas. Se propone que el director sea independiente de los miembros del grupo
y puede hacer inspecciones internas, ya que no implementa. En caso de que no las
haga se puede designar a otro miembro del equipo para que inspeccione el sitio,
siempre y cuando no sea el implementador de este.

El director debe realizar anualmente la revision de la gestidn, realizar los

cambios necesarios y documentar la revision y los resultados. Esto debe estar
disponible para la auditoria interna del SGC.
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El perfil del director debe tener conocimientos en la disciplina del grupo
(produccién y empaque de cerezas), en sistemas de gestion de la calidad y auditoria
interna de SGC.

- Auditor interno de SGC: es quien audita el funcionamiento del SGC. No puede ser
el director ya que no puede auditarse a si mismo. Debe ser un profesional con
conocimientos practicos de SGC y debe tener el curso de auditor interno del SGC. Se
propone que el director sea independiente de los miembros del grupo. Debe tener un
titulo universitario o formacion profesional en la disciplina relacionada con el ambito
de la certificacion, sistemas de calidad, normas de gestion de la inocuidad alimentaria
o codex alimentario, BPA/BPM, HACCP, ISO 9001/ 19011/ 22000, formacién oficial en
higiene alimentaria, o GLOBALG.A.P.

El auditor interno debe observar estrictamente los procedimientos del grupo de
productores para mantener la confidencialidad de la informacidn y registros. Debe
emitir un informe con fecha y firma.

- Implementador de SGC: es un profesional en la disciplina relacionada con el ambito
de la certificacion o un terciario con al menos 2 afios de experiencia en el sector
especifico, debe poseer capacitaciones relativas al ambito de la certificacion
(formacién basica en produccidn fruticola o de cerezas, sistemas de calidad, normas
de gestion de la inocuidad alimentaria, codex alimentario, BPA/BPM, formacion oficial
en higiene alimentaria). Es quien baja a campo el sistema de gestion, quien trabaja y
distribuye los procedimientos, registros, capacitaciones y politicas en el campo con el
productor y en el empaque. Es quien recoge los instructivos, procedimientos y politicas
obsoletas, reparte los actualizados y hace firmar convenios/notas. Es el nexo con el
asociado.

- Inspector interno de finca/empaque: es un profesional que anualmente evalua el
SGC en el campo/empaque con el fin de evaluar el cumplimiento de los requisitos de
certificacion. Debe ser un titulo universitario o de formacién profesional en la disciplina
relacionada con el ambito de la certificacion o un terciario con al menos 2 afios de
experiencia en el sector especifico, debe poseer capacitaciones relativas al ambito de
la certificacion. Debe haber participado en auditorias internas/externas al menos por
2 anos. Elabora un informe anual con fecha y firma. No puede ser auditor interno del
SGC, y no puede inspeccionar el sitio que implementa. Debe mantener la
confidencialidad de la informacion y de los registros.

Se recomienda intercambiar sitios entre implementadores e inspectores
internos.
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- Alcance del SGC: se acordd que el alcance del SGC fuera para el proceso de
EMPAQUE, es decir, desde el ingreso de los lotes de fruta hasta el etiquetado y
egreso.

- Manual de procedimientos: se recopilaron los antecedentes vinculados con los
sistemas de trazabilidad de los empaques de la Cooperativa El Oasis Ltda (Anexo VIII)
y la Empresa Southern Crops by Rio Alara (Anexos IX, X y Xl), ambas participantes
del Proyecto. Ademas, se gestiond la obtencion del Pliego de Condiciones y del
Estatuto de la Denominacion de Origen Protegida “Cereza del Jerte” (link:
https://drive.google.com/drive/folders/13JF 1wXfQtinktky GHWvrQvvP4Nup7YCo).

Contando con esta informacion de base, ademas de lo que se aprobd en el
Formulario de presentacion para la DO, se propusieron los siguientes items para los
manuales:

= Manual del SGC DO de “CEREZA DEL VALLE DE LOS ANTIGUOS-
PATAGONIA”

Introduccién: Propésitos y Alcance: Empaque de la Denominacién de Origen
(DO) “Cereza del Valle de Los Antiguos — Patagonia”. EI mismo se vincula con la
generacion y validacién de un sistema de gestién de calidad especifico para esta DO,
que garantice la diferenciacion, trazabilidad y estandarizacion del producto,
fortaleciendo su identidad territorial, posicionamiento en mercados y sustentabilidad a
largo plazo. Incluye:

-Referencias: los parametros de calidad que permiten probar el vinculo con el
territorio y la forma de producir definidos para la presentacién de la solicitud de DO

-Términos y condiciones: ser parte de la ‘Asociacion Civil Consejo de la
Denominacion de Origen Cereza del Valle de Los Antiguos — Patagonia’, quien tiene
a su cargo el que se respeten las practicas agricolas, de cosecha, postcosecha y
trazabilidad que permitiran lograr este producto diferenciado.

Requisitos generales de la DO (extraido del formulario de registro de la DO):
descripcion del producto, procedencia, tipicidad.

Sistema de Gestion: el sistema se basa en control documental, trazabilidad
completa, balance de masas y auditorias internas. Se incluye una seccién de
mitigacion de riesgos para garantizar la continuidad en la cadena de suministro,
considerando el enfoque basado en riesgos de la ISO 9001. Incluye:

-Gestién y organizacion: roles y responsabilidades, estructura del grupo,
competencia y formacion del personal, actualizacion y flujo de informacién.

-Actores involucrados: director, auditor interno, implementador, inspector de
finca/lempaque; plan de capacitacion.
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-Grupo de productores: Asociacion de productores y empacadoras, registro de
productores, documentos relevantes.

-Empaques.

-Organigrama: direccién y Consejo Regulador, aseguramiento y control de
calidad, enfoque basado en riesgos.

Desarrollo de proveedores: evaluacion de proveedores, criterios de
seleccion, evaluacion de desempeio y calidad, monitoreo y reevaluacion continua,
gestidon de riesgos y mejoras.

Liderazgo y enfoque en el cliente: gestidén institucional, transferencia de
conocimiento, gestion de riesgos, enfoque en el cliente.

Manual de Calidad: control de documentos, registros.
Trazabilidad y segregacion del producto.
Balance de masas: conforme a los rendimientos estimados y obtenidos por los

productores; balance DO y NO DO.

Medicién y seguimiento medir el rendimiento: auditorias, inspecciones,
incumplimientos y acciones correctivas.

Compras a terceros: condiciones para compras esporadicas, identificacion y
segregacion del producto, prohibiciones de uso de la DO, registros obligatorios,
evaluaciéon de proveedores externos.

Producto No conforme: productos que no cumplen con el check list de la DO.
Debe quedar establecido el procedimiento de segregacion de esos lotes.

Uso de la DO: quienes/ en qué caso pueden usar el sello DO.

Mejora continua: planificar- hacer- verificar- actuar. Propuesta de mejoras a
corto y mediano plazo

= Manual de procedimientos operativos estandar (POE) de la DO

POE Recepcion: se verifica origen, productor y volumen.

POE Trazabilidad: se asigna cddigo unico por lote. Se registra en cada etapa.
POE Segregacioén: separacion fisica obligatoria DO y NO DO.

POE Etiquetado: como se etiquetara la produccién con DO.

POE Compra a terceros: si se compra fruta a un productor no integrante de la
Asociacion, debe cumplir con los requisitos de la lista de chequeo de la DO.
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Previo a la elaboracion de los manuales, la consultora especialista en SGC
visito la localidad de Los Antiguos en conjunto con la referente del CFl entre los dias
20 y 22/4. Alli, junto con técnicos y asesores locales, visitaron chacras y plantas de
empaque y mantuvieron charlas con productores y técnicos a fin de contar con
informacion local para adaptar los escritos a la realidad productiva del valle.

Durante la visita (Figura 2), se recorrieron las chacras La Isla (de la familia
Alfieri-Mouzet, junto al productor Victor Mouzet), San José (de la familia Navarta-
Seguel, junto al asesor Federico Guerendiain), 7 Colores (con la productora Moira
Garciay el asesor Eduardo Sepulveda) y chacras de Empresa Rio Alara (con el asesor
Rodrigo Sanchez). En cuando a las plantas de empaque, se recorrieron ambas (Rio
Alara y Cooperativa El Oasis).

Figura 2. Recorrida por las chacras La Isla (sup. izq.), San José (sup. der.) y 7 Colores
(centro) y planta de empaque de la Cooperativa El Oasis Ltda (inferior).

Luego de las recorridas, se realizé una reunién del equipo de trabajo y posibles
integrantes del equipo del SGC (ver reunion del 22/4/2026 en el Anexo 1), donde se
avanzo en algunos acuerdos con respecto a los manuales y al equipo a conformar a
futuro. Entre estos, se visualiza a este Proyecto Piloto como un primer paso para la
mejora a mediano plazo. En una primera etapa, es necesario cumplir con lo ya
establecido (y aprobado) en la propia DO; luego, verificar que se cumplan las BPA
(que son obligatorias); darse un tiempo de proceso, que cada empresa vaya
ajustando/mejorando su trazabilidad; en una ultima etapa, ir avanzando en el SGC

17



que se propone en este proyecto. Se debe dar tiempo a los productores para que se
vayan adaptando a las mejoras y se estima que en pocas temporadas el SGC ya
podria estar internalizado.

Por ultimo, los manuales fueron presentados al equipo de trabajo ampliado en
la reunién del 3/6 (ver Anexo 1), en la cual se realizaron aportes y se sugirieron
modificaciones. En dicha reunion, ademas, se realizdé una encuesta a los presentes
como parte del proceso de elaboracion y validacion de los manuales. Todas las
respuestas obtenidas y los graficos resultantes se muestran en el Anexo | (en el
resumen de la reunion del 3/6). A continuacién, se indican las preguntas realizadas y
los principales resultados y observaciones:

1. CALIDAD: ;Qué define una cereza DO Los Antiguos? ;Qué defectos son
inaceptables en laDO? ;Qué condiciones deben exigirse a los no asociados a la DO
para que participen y entreguen fruta?

En este punto, si bien varias eran respuestas abiertas, se destaca que la
mayoria indicé como defectos inaceptables que la fruta sea blanda, con bajo nivel de
azucares y con defectos y dafios que no son aceptables para la fruta en general. En
cuanto a las condiciones a exigir, la mayoria indico6 que los no asociados deben
pertenecer a la zona de la DO, asociarse y cumplir con las caracteristicas de la DO.

2. INCUIDAD: ;estan correctamente abordados los riesgos sanitarios mas
relevantes? ;Donde existen mayores desviaciones?

El 90% indic6 que los riesgos sanitarios son correctamente abordados, pero se
destaco la importancia de incluir el andlisis de residuos. Se considera que las mayores
desviaciones se pueden encontrar en el monte y durante la cosecha.

3. TRAZABILIDAD: ;Cual es el mayor riesgo de que se caiga la trazabilidad?
¢comprar fruta a productores externos pone en riesgo la trazabilidad de la DO?

En este punto se destaca como mayores riesgos la pérdida del estatus legal
por no poder garantizar el origen y que se venda fruta con parametros distintos a los
establecidos en el protocolo. En cuanto a la compra de fruta a terceros, la mayoria
indica que no pone en riesgo la trazabilidad de la DO, considerando que deben cumplir
con los requisitos y contar con los controles necesarios.

4. ETIQUETADO: ;Quiénes pueden usar el isologo en las cajas? ¢ Donde ira ubicado
el isologo en la caja?

Si bien con diferentes respuestas, la mayoria indica que el isologo podra ser
usado por los productores asociados, los que cumplan con los estandares requeridos
y los empaques autorizados. En cuanto a la ubicacion del isologo, la mayoria prefiere
que vaya en el frente de la caja
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5. OPERACION EN EMPAQUES: ;Qué practicas deben ser obligatorias? En la
auditoria interna de empaque pueden aparecer no conformidades. ¢ Cuales serian las
no conformidades mayores (graves) y menores (moderadas)? ;Qué puede quedar
como recomendacion u observacion?

El 50% indic6 que debe ser obligatorio cumplir con los POEE y el otro 50%
presentar los registros (de trazabilidad y el presentado a la DO). Las no conformidades
planteadas fueron variadas, pero principalmente vinculadas a la trazabilidad y a no
cumplir con los estandares de la DO. Como recomendaciones, se destaca
protocolizar/estandarizar el manejo del monte, la cosecha y poscosecha,

6. COMPRA EXTERNA: ;Quién decide cuando y a quien comprar? ;Podra tener
isologo DO la fruta de un productor externo?

El 60% consideré que es el comité de la Asociacion quien debe decidir la
compra de fruta a terceros, mientras que el otro 40% indicé que la decisién deberia
ser del empaque o empresa. Segun la mayoria, un productor externo a la Asociaciéon
podra tener el isologo si cumple con los requerimientos.

7. ¢ Quiere agregar algun aporte?

“‘Debemos ser lo mas amplio posible para no dejar productores afuera de la
posibilidad de consegquir el sello. Corremos riesgo de que el pequefio productor
tradicional quede afuera y pierda la esencia del productor artesanal’.

“En lotes grades solo se empaca con el sello la fruta que cumpla con los
parametros de la DO”.

“Los externos tendrian que tener un periodo de prueba antes de ingresar”.

El 17/6, se presentaron las versiones finales de los manuales con los cambios
acordados incorporados, texto que se incluye en este informe (Anexo V). Los mismos
fueron avalados por el Consejo Regulador de la DO en reunion de Comision Directiva
del dia 23/6 (foto del libro de actas al final del Anexo V) y se pondran a prueba en la
proxima temporada, a fin de determinar su aplicabilidad real. También queda
pendiente conformar el Equipo del SGC para dicha temporada.

2. Capacitacion

- Capacitaciones generales.

La Cooperativa El Oasis Ltda. realizé las siguientes capacitaciones para
productores y personal de chacra y empaque (Anexo V):
* Primeros auxilios y RCP. Destinado a productores y encargados de chacra, a cargo
de la Téc. Sup. Emergencias Médicas Natalia Trepo. 27 participantes.
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Seguridad e Higiene en el trabajo. Destinado a productores y personal de campo,
cargo de la Téc. Sup. Emergencias Médicas Natalia Trepo y la Mgtr. Miriam Mufioz. 68
participantes.

Salud, seguridad, higiene y bienestar del trabajado en manipulacién, cosecha y
empaque. Destinado a personal de campo y planta de empaque, a cargo de la Mgtr.
Miriam Mufoz y el Ing. Agr. Federico Guerendiain. 62 participantes.

La empresa Southern Crops by Rio Alara realiz6 las siguientes capacitaciones

para productores y personal de chacra y empaque (Anexo VI):

MIP, fertilizacién foliar, aplicacién de fitosanitarios, calibracién y uso de EPP
(elementos de proteccion personal). Destinado a aplicadores. 6 participantes.
Induccién de técnicas de riego y fertirriego. Destinado a personal de campo. A
cargo de Ramiro Sanchez. 7 participantes.

Inocuidad alimentaria. Higiene y seguridad en chacra. Destinado a personal de
campo, a cargo de la Ing. Celeste Rosales. 24 participantes.

Normas GLOBAL GAP, GRASP, BPA, POES, IFM. Destinado a personal de campo,
a cargo de la Ing. Celeste Rosales. 24 participantes.

GRASP, conceptos de calidad, POES, BP, plan de contingencia, seguridad
laboral. Destinado a personal en planta de empaque, a cargo del Lic. Carlos Ortubia,
el Ing. Paulo Lucero y la Ing. Celeste Rosales. 105 participantes.

GRASP, conceptos de calidad, normas GLOBAL GAP, HACCP, BPM, inocuidad
alimentaria, POES. Destinado a personal en planta de empaque, a cargo la Ing.
Celeste Rosales. 46 participantes.

Manejo del peréxido de hidrégeno, manejo del cloro, manejo de fungicida. Para
personal especifico de planta de empaque, a cargo del Lic. Carlos Ortubia. 9
participantes.

Circuito de ingreso de fruta (trazabilidad). Para personal especifico de planta de
empaque, a cargo de Juan Carballo. 11 participantes.

Circuito e ingreso de fruta en planta de empaque. Para responsables y personal
especifico de planta de empaque, a cargo de Francisco Zimmermann. 11 participantes.
Gestion de software, mantenimiento, selector de defectos Cherry 3.0. Para
personal especifico de planta de empaque, a cargo de Walter Escobar (Unitec). 6
participantes.

- Otras capacitaciones.

Charla informativa para productores de cereza: atributos que distinguen a la cereza
con DO; Asociacion Consejo de la DO; requisitos para la implementacion (Anexo VII).
A cargo de la Dra. Liliana San Martino. 12 participantes.

2da Charla informativa para productores de cereza: atributos diferenciales de la
cereza con DO; Consejo Regulador de la Denominacién de Origen; implementacion
de laDOy SGC (Sistema de Gestion de Calidad) (Anexo VII). Acargo de la Dra. Liliana
San Martino y la Ing. Agr. Gabriela Garrido. 23 participantes.

Con respecto a la capacitacion especifica para la persona encargada de la

implementacion de procedimientos y controles a campo, se realizaron 3 encuentros a
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cargo de la Dra. Liliana San Martino, en los que se trabajé sobre la lista de chequeo,
los datos recabados a campo y en plantas de empaque, y las dificultades/problemas
detectados en su utilizacién (esto se detallara en el punto 4, “Ejecucion etapa piloto”).

También se propusieron las siguientes capacitaciones para realizar una vez
conformado el equipo del SGC, lo cual ya excede el plazo final de este proyecto:

Concepto; componentes clave y funcionamiento: estructura,
ciclo PHVA (Planificar, Hacer, Verificar, Actuar), enfoque;
beneficios: estandarizacién, mejora continua, mayor
eficiencia operativa, satisfaccion del cliente.

= Jornada de
Sensibilizacién general
sobre el SGC de laDO

= Taller para productores
y técnicos sobre
Normas dela DOy
requisitos para su
implementacion

Atributos diferenciales de la DO (pliego de condiciones y
requisitos para su implementacion; lista de chequeo);
Sistema de control de la DO: Consejo Regulador de la DO;
Manual del SGC; Manual de procedimientos.

Enfoque basado en procesos; trazabilidad; evaluacion
objetiva; independencia; confidencialidad; elaboracion de
informe; controles en chacray empaque,; tipicidad cereza DO.

= Capacitacion para
auditores

3. Ajuste del sistema DO

La adquisicion de los 2 (dos) equipos de medicién FirmProMR, que determina
firmeza y color, se vio retrasada por los tramites en Aduana en Santa Cruz. Los
mismos se iniciaron el 3 de enero en Rio Gallegos, la capital provincial, pero al
constatar que no se registraban avances, desde el MINPRO se consulté en el mes de
febrero y le fue indicado que el tramite debia iniciarse en Caleta Olivia (al norte de la
provincia, mas cercano a Los Antiguos), por lo que se iniciaron nuevamente.

Posteriormente, el tramite se retrasé nuevamente por dificultades para la
importacion de los equipos: el Banco Santa Cruz (donde la Asociacion tiene la cuenta
con los fondos disponibles), sélo admite pagos anticipados de hasta un 30%. El otro
70% solo se puede pagar una vez nacionalizado el bien (es decir, ya en Argentina y
con los pagos de los impuestos correspondientes).

Luego de un acuerdo con el vendedor sobre la operatoria, se logré efectivizar
la compra y los equipos fueron enviados a la sede de la empresa Southern Crops by
Rio Alara en Tunuyan (Mendoza). Actualmente, los mismos (Figura 3) se encuentran
a resguardo en esa sede Yy, previo a la temporada, seran trasladados por personal de
dicha empresa en vehiculo hasta Los Antiguos, por seguridad y para preservar su
integridad. El equipamiento recibido sera entregado en comodato a la Asociacion.

Dado que los diferentes retrasos impidieron contar con los equipos en la
temporada de cerezas durante la ejecucion de este proyecto, estos se probaran al
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inicio de la proxima temporada, con las primeras frutas, y se establecera el numero de

repeticiones a realizar en las auditorias.
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4. Ejecucidén etapa piloto

Las listas de chequeo realizadas para los 7 productores involucrados (Anexo
[lI), muestran que para tres (3) registros (dos de Chacra Don Esteban y otro de Chacra
La Isla), no se lograron obtener valores de firmeza adecuados para poder empacar
esa fruta con el logo de DO (en color rojo en la Tabla 2).

Tabla 2. Informacioén resumida sobre los datos de calidad de fruta obtenidos en los
muestreos, segun el registro de cada chacra piloto.

7 Colores D789 19,4 77,2 El Tambito D932 21,2 77,3
D890 20,1 83,1 D928 19,2 79,3
San José D854 18,1 86 D924 21,1 78
D857 18,5 84,3 D934 213 82
D864 18 82,5 La Isla 991 19 73,8
D857 16,7 88,2 sin 18,8 74,3
La Porfia D909 19,9 82,7 D935 17,7 76,6
D914 20,3 82,6 D931 18,2 75,1
D917 19,4 81,6 D932 16,6 75,6
Don D931 20,2 74 D939 17,5 77,8
Esteban D926 18,7 73,9 s/n 18,2 71,7
D922 19,6 70,1 La D708 22,1 86,2
D920 214 70,6 Milagrosa D705 18,7 86,3

De un primer analisis del uso de la Lista de chequeo, surgen los siguientes
puntos a considerar/modificar/agregar:

Elementos
determinantes para =
la calidad particular

durante la

produccién

Se trata de descripciones generales de manejo, por lo que
esta parte se deberia completar a nivel de lote y luego
referir los registros a la misma, ya que durante la
temporada habra numerosos registros (por el
escalonamiento de la cosecha) para un mismo lote.

En cuanto a lo que se considera en este apartado, se
podria proponer un “ranking” de importancia o valoracion
de cada practica, ya que existe diferente impacto de estas
sobre la calidad de la fruta. Por poner un ejemplo, que un
lote tenga abejas para la polinizacién influye en que haya
fruta 0 no, mas que en la firmeza o el dulzor de la fruta.
Se observa como importante agregar el item “poda” a la
planilla.
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» En cuanto a los cajones y canastos utilizados para la
cosecha, quedaron limitadas las opciones, por lo que se
podria, directamente, hacer una descripcion en lugar de
dar opciones.

determinantes para
la calidad particular

» En todos los casos, faltd integrar el dato de temperatura
de la pulpa de la fruta a su llegada al empaque. Este es
un dato que no soélo se toma en las plantas de empaque
sino también en el campo y podria ser relevante poder
tener esa informacion.

= Es dificultoso relacionar para cada registro los kilos
empacados, por lo que se podrian indicar los kilos totales
recibidos y luego vincular este dato con las cajas que
pudieron recibir el logo DO.

= Si bien en esta prueba no se pudo contar con el color
como dato, a futuro esto surgira del propio muestreo y uso
del instrumental FirmProMR adquirido.

Elementos

En cuanto a la encuesta realizada a los productores sobre la posibilidad de

logro de los parametros necesarios para obtener la DO y qué limitantes y necesidades
plantearon, se obtuvo respuesta de familias productoras vinculadas a 11 chacras. De
éstas, 6 correspondieron a los sitios piloto (ElI Tambito, La Porfia, La Isla, San José,
Don Estebany 7 Colores) y 5 correspondieron a otras chacras (Lote 125 A, Don René,
El Rosedal, Chacra 6 Hermanas, Chauin). Las respuestas y el posterior intercambio
indicaron que:

El 100% de los productores considera factible alcanzar los valores minimos de
firmeza y contenido de sdlidos solubles, asi como el color adecuado de
cosecha. Sibien un 18% indic6 en la encuesta que tendria dificultades en llegar
a dicho rango de color, al realizar la consulta, se aclaré que era cuestion de
preferencias personales con respecto a cosechar en el color mas claro posible
y no en el mas oscuro.

A pesar de que todos consideraron factible alcanzar la calidad necesaria para
la DO, varios productores plantearon igualmente la necesidad de contar con
financiamiento y asesoramiento para cumplir adecuadamente con esta calidad,
asi como realizar mejoras en el manejo del riego, la fertilizacion y la cosecha
(Figura 4) para lograr y/o mantener la calidad de fruta. Al analizar dicha Figura
(donde se muestran los resultados de los sitios piloto en color celeste y de los
sitios no piloto en color rojo), un 80% de los productores de sitios no piloto
manifestaron la necesidad de financiamiento y mejorar la cosecha, mientras
que solo un 33% de los productores de sitios piloto manifesté necesidades en
estos dos items. Un aspecto que ambos grupos mencionaron como relevante
a mejorar fue el manejo de la fertilizacion (50% de productores de sitios piloto
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y 60% de productores de sitios no piloto). En cuanto a otros aspectos, solo un
17% de productores de sitios piloto manifestdé la necesidad de mejorar el
manejo de la poda en algunas variedades, mientras que ningun productor de
sitio no piloto indic6 alguna otra necesidad.

= Sitios piloto = Sitios no piloto

Financiamiento

Mejorar la fertilizacion

Mejorar el riego

Mejorar la cosecha

Asesoramiento

Otros

Figura 4. Porcentaje (%) de productores de sitios piloto y sitios no piloto
que indicaron limitantes y/o necesidades para lograr los parémetros
necesarios para la DO.

5. Auditoria final. Certificacion y validacion

Tal como se indicé en la metodologia, este punto fue realizado en forma parcial
debido al retraso en la agenda planteada en la presentacion del proyecto. La
Declaracion Jurada de la estimacion del volumen anual comercializable con el sello
de DO fue presentada formalmente a la SAGyP en febrero (Anexo VIIl), aunque no se
iba a llegar a comercializar fruta con DO en esta temporada.

Se realizaron las averiguaciones pertinentes con el despachante de aduana
vinculadas a la solicitud de alta en el sistema de reintegro a la exportacién, pero no se
avanzé con el tramite porque no se iba a exportar fruta con DO esta temporada.

Por ultimo, se completd y envio formalmente a la SAGyP el Reglamento de Uso

de la DO, el cual se muestra también en el Anexo VIII.

6. Logistica/comercializacion

Si bien se habian planificado los envios de prueba ya indicados en la
metodologia, el poco tiempo disponible no permitié materializar ninguno de estos. Por

25



un lado, se iniciaron los tramites para exportar a Estados Unidos via Chile. Este pais
tiene una mejor logistica para ello, pero esto implica realizar la inspeccion del USDA
en Villa Regina (Rio Negro) y, al cierre de la temporada, la Aduana de esa localidad
no se habia expedido para permitir a la Cooperativa Agrofruticola ElI Oasis Ltda.
exportar a Estados Unidos a través de esa oficina.

Oftra caracteristica atipica vivida esta temporada, la que también actud
contrarreloj para realizar la prueba de los primeros envios, fue el marcado adelanto
del inicio de cosecha, la que comenzé a fines de diciembre del 2025, y el posterior
registro de altisimas temperaturas ocurridas durante el mes de enero, superando los
30°C (maxima habitual en Los Antiguos en torno a los 23°C), provocando un
acelerando proceso de maduracion, y dando por concluida la cosecha entre fines de
enero e inicios de febrero, segun el sitio.

Por otro lado, no se alcanzé a disponer de la etiqueta que deberia identificar la
DO en las cajas a despachar. Sin embargo, si se consiguio el presupuesto luego de
definida una etiqueta con sello holografico, numeracion y QR similar a esta que utiliza
la 1G “Orégano de San Carlos” (Mendoza):

En cuanto al marketing, se habia planteado para una segunda etapa o segundo
proyecto, en el cual se desarrollara el plan de branding y de marketing comercial para
la DO, preservando el logo original. Sobre esta base, se trabajara luego sobre los
distintos soportes tecnoldgicos (p.e. cédigo QR, etiquetas con realidad aumentada,
etc).

A pesar de esto, se avanzé en el desarrollo de una pagina web PILOTO (no
disponible on line, pero que se debera desarrollar en cuanto a las pautas a establecer
por el plan de branding), la que contara con informacién relacionada con la cereza, el
valle, la denominacién de origen, los productores, mercados y contacto (Figura 5).

Durante el proyecto, se ha empezado con la difusion en redes sociales de la
CAPCI y se utilizaron cerezas provenientes del Valle de Los Antiguos (enviadas
exprofeso por la empresa Southern Crops by Rio Alara) en el evento ‘Madrid Fusion’,
realizado en Espafa del 26 al 28 de enero, donde la chef Alejandra Repeto (de Santa
Cruz) realizé un plato con estas cerezas (Anexo IX). También se han generado

26



contactos comerciales para avanzar en una futura accion de difusién y promocion de
la DO en Espafa, acordandose reuniones que se realizaran en la Feria FRUITT
ATRACTION a realizarse en Madrid durante el proximo mes de octubre.

cereza / ¥ e AR
de los antiguos, | | “cEREzA DEL VALLE DE Lo

TIPICIDAD CERTIFICADA

ot ) enezapevos antiouos

Figura 5. Paginas del sitio web vinculado a la DO desarrollado en el marco del proyecto
(aun no disponible).

Por otro lado, se conformé un equipo para avanzar en la construccién de la
MARCA para la DO antes de la temporada 2026/2027, para lo cual se presento la idea
a la provincia (MINPRO) en la reunion del 29 de mayo (ver Anexo |). En principio, se
propuso trabajar en la caracterizacion del sector; acciones de fortalecimiento
asociativo; estrategia comunicacional integral; disefio de propuesta grafica, de
comunicacion e imagen; manual de identidad; estudios de mercado y generacién de
canales comerciales especificos, entre otros. El equipo de trabajo esta compuesto
inicialmente por un representante por parte de cada empresa empacadora (uno con
formacion en Disefio y otro vinculado al desarrollo de redes sociales y paginas web),
una representante de la Asociacion y un referente de la CAPCI.

CONSIDERACIONES FINALES

En los primeros meses de ejecucion del proyecto se registraron algunos
retrasos en cuanto a la agenda propuesta, debidos principalmente al propio ciclo del
cultivo con respecto a la fecha de inicio del proyecto y a la concentracion del periodo
de cosecha debido a las condiciones climaticas de la temporada. En cuanto a otros
inconvenientes, fueron principalmente los siguientes:

- Dificultades en los tramites aduaneros. Si bien las dos empresas involucradas
realizan exportaciones de cerezas, hubo que iniciar este tipo de tramites
también desde la Asociacion, que es la que va a exportar luego con el sello de
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la DO. Esto influy6 tanto en lo vinculado a este tramite como al registro para
ser importador (para poder importar los FirmPro“R).

- Aplazamiento del viaje de la especialista en SGC a Los Antiguos, con lo cual
se retrasaron actividades tales como dialogo in situ con los productores y los
referentes de las plantas de empaque, capacitacion a productores y técnicos
sobre el Sistema de Gestidén de Calidad y la confeccién de los manuales.

- Encuanto alas etiquetas con el sello de la DO, no se logré acceder a un tiempo
corto de entrega por parte de la imprenta, por lo que no se contd con las mismas
para la prueba piloto de exportacion.

A pesar de estos contratiempos, al finalizar el proyecto se han obtenido la
mayoria de los resultados planteados:

- Base documental y operativa del SGC: se finalizaron, entregaron y avalaron los
manuales y procedimientos y se acordoé la conformacion del equipo del SGC
para la proxima temporada, durante la cual también se analizara el
funcionamiento de los manuales y, de ser necesario, se propondran
modificaciones.

- Actores locales formados y alineados con los lineamientos de la DO: se
realizaron las capacitaciones previstas en el proyecto y se dejaron planteadas
otras para realizar en lo que resta del afio, previo al inicio de la temporada.

- Sistema DO validado en el contexto local: se pudo implementar la lista de
chequeo durante la temporada, tanto a campo como en las plantas de
empaque, lo que permiti6 determinar los puntos criticos y los cambios
necesarios para facilitar el proceso a partir de la préxima temporada.

- Producto con sello DO validado y primera produccion certificada con DO: esto
quedd pendiente segun se indicd en el cuerpo de este informe, ya que no se
llegd a realizar la exportacion prevista. Sin embargo, si se realizaron todos los
tramites necesarios para exportar con el sello DO.

En definitiva, se considera que esta experiencia piloto ha permitido visibilizar
los puntos criticos del sistema que se deberan solucionar para facilitar el proceso
durante la proxima temporada, cuando se realizara la exportacion con el sello de la
DO de aquellos lotes de cerezas que cumplan con todos los requisitos.

En cuanto a la continuidad de acciones vinculadas al fortalecimiento de la
produccion de cerezas con Denominacion de Origen en el Valle de Los Antiguos, se
conformd6 un equipo para trabajar en el desarrollo de la MARCA de la DO, la cual
considerara estudios de mercado, estrategia de comunicacion e imagen y generacion
de canales comerciales especificos, reforzando también la difusion local y nacional de
la DO.
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ANEXO | — Reuniones Proyecto Piloto DO cerezas (CFl)

Previas a la presentacion del proyecto:

31/7/2025 - Maria Eugenia Gallego (CFl), Adridn Suadrez y Emilio Rivera (CAP), Alan
Fernandez (MINPRO), Liliana San Martino (INTA)

Forma Juridica para la implementacion: Consejo de la DO

MINPRO pide que INTA participe en la implementacion.

cqué se requiere del CFI? Propuesta para contrataciones (proyecto): honorarios
profesionales, compra de insumos (NO suelen autorizar inventariables). Considerar:
prevision de volumen y n° productores que usarian el sello esta temporada; linea de
tiempo (capacitaciones, asistencia a campo, etc); ndmina de técnicos involucrados, rol
de cada uno, disponibilidad detiempo, tareas a cumplir, costos. Subcontratacion a través
de la Asociacion.

Se debe explicar a todos los productores los requisitos a cumplir (hacer una reunién).
Que la poblacioén local internalice y haga propia la DO.

12/8/2025 - Cecilia Galliano (CFl), Anibal Caminiti (CAPCI), Santiago Arhancet, Fernando
Manavella y Liliana San Martino (INTA)

Se debe internalizar la importancia de la DO para todos los productores de cereza.
Visibilizar el producto, promocionarlo, posicionarlo (marketing, mercado): definir una
estrategia de posicionamiento.

Propuesta de proyecto al CFl:

1) Proceso de implementacion del sistema de gestion de calidad. Diagndstico de la
situacion inicial, redactar manuales y protocolos, programa de capacitaciones (a
productores y a los que hacen la transferencia), proceso documental. Disefiar los
elementos del sistema, ajustarlos y validarlos (experiencia piloto en algunos lotes).
Recursos locales necesarios. Lograr realizar alguna certificacion esta temporada. Se
propone que la coordinacion del proyecto sea realizada desde la AER INTA Los Antiguos.
2) Estrategia de marketing. Qué recursos se necesitan. Estudio de mercado y focalizar la
estrategia en los mercados que valorizan la DO (p.e. Espana); analisis de la competencia,
instalarimagen de la DO.

Proyecto: un coordinador para establecer el proceso de implementacién, equipo de
implementadores, equipamiento necesario para la determinacién de lo sindicadores
(CSS, firmeza) para estandarizar los formatos de medicién.

27/8/2025 - Cecilia Galliano y Melina Fernandez (CFl), Alan Fernandez (MINPRO);
facundo Kaschewski (CAP), Anibal Caiminiti (CAPCI), Jorge Seguel y Federico
Guerendiain (Asociacion DO), Liliana San Martino (INTA)

Proyecto: evaluar qué se necesita y proponer etapasy objetivos.
MINPRO: indica que consulté al CFl en Santa Cruz sobre cémo procedery les indicaron
que debian instrumentar el proyecto a través de un gestor de proyectos que tiene el CFl
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en la provincia. Solicita coordinar criterios entre ambas instancias (nacionaly provincia)
a nivel del CFlI.

Obijetivo: fortalecer las capacidades locales, elaborar la minuta con el formulario de la
DO, definir requerimientos de equipos y etapas de implementacién del proyecto.

Se puede trabajar la parte de marketing con un equipo de expertos. Se propone trabajar
estos temas en una segunda etapa o segundo proyecto.

Se propone y acepta que Liliana San Martino (INTA) coordine el proyecto. También se
debe definir en qué otras cosas se puede colaborar desde el INTA.

Verificar con provincia si hay cupo para este proyectoy si avala.

29/8/2025 - Cecilia Galliano (CFl), Liliana San Martino (INTA)

Reunién de trabajo puntual en la propuesta, para terminar de definir, presupuestar y
elevar.

Luego de presentado el proyecto:

28/11/2025 - Cecilia Galliano y Eugenia Gallego (CFl), Alan Fernandez (MINPRO), Ayelén
Seguel (Asociacion DO), Santiago Arhancet y Liliana San Martino (INTA)

Estado de situacion: la solicitud ingreso, fue admitida y esta en la instancia de generar
los contratos. La Asociacion esta terminando de formalizar la inscripciéon en ARCA y
Registro de proveedores del CFl. Se logré la aprobacién de la compra de instrumental en
el marco del proyecto (financiado por el CFl, se entregara en comodato a las empresas).
Se propone realizar una reunidén con el equipo técnico a fin de socializar el proyecto, la
propuesta de trabajo y la agenda.

Se crea un drive para compartir toda la informacion.
https://drive.google.com/drive/folders/1wjqEUgXYsryja 9onullH8zOAfbn71st?usp=drive
_link

Capacitaciones: establecer contenidos y segmentar el ecosistema de actores, bajando
los contenidos segun esos grupos de referencia (productores, técnicos, operarios de
finca, operarios de empaque).

Instrumentar el sistema de gestion de la DO. Para el primer informe, deberian estar
finalizados los manuales y protocolos.

1/12/2025 - Laura Dominguez (SAGyP), Anibal Caminiti (CAPCI), Diego Aguilary Federico
Guerendiain (Asociacion DO), Liliana San Martino (INTA)

Se comenta el proyecto a la referente de la Subsecretaria de Alimentos, Bioeconomia 'y
Desarrollo Regional de la SAGyP y se le realizan varias consultas.

Reglamento de uso: se debe ajustar el genérico que se envié dentro del formulario,
indicando registros, listas de chequeo, cumplimientos, sanciones. La lista de chequeo
se puede ir ajustando con el tiempo.

Consejo Asesor: la Comision Directiva de la Asociaciéon puede delegar el control de la DO
(p.e. a INTA, CAPCI) y los controles, auditorias, visitas e informes se realizan en funcién
de eso que se defina. Las decisiones las toma el Consejo Directivo, los técnicos soélo
informan. Anualmente se presenta la declaracion jurada de volumenes a comercializar
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(como es en febrero, para este caso sera un valor bastante real de esa temporada). Se
debe utilizar el sello de DO nacional también.

18/12/2025 — Eugenia Gallego y Cecilia Galliano (CFl), Federico Guerendiain, Ayelén
Seguel y Diego Aguilar (Asociacion), Gabriela Garrido (consultora participante del
proyecto), Anibal Caminiti (CAPCI), Santiago Arhancet, Fernando Manavella y Liliana San
Martino (INTA).

Si bien no estéa firmado el proyecto aun, se avanzara con los Manuales de sistema de
gestion de calidad (que son para entregar a los productores), protocolos de muestreos y
de auditorias.

Se indica que el instrumental a adquirir sera entregado en comodato a la provincia al
finalizar el proyecto. Luego, es decision de la provincia afectarlo directamente a la
Asociacion.

Definir: roles y responsabilidad de cada participante del proyecto; agenda
(capacitaciones, viajes por asistencia técnica, charla con productores, adquisicion del
instrumental, el paso a paso para el sistema de gestién de calidad y las diferentes
herramientas).

Protocolos: los procedimientos, la forma general de producir, las capacitaciones, se
deben homogeneizar procedimientos basicos para que puedan ser cumplidos por los
productores y empresas actuales y futuros a incorporarse. Por ejemplo: BPAy BPM se
deberan cumplimentar, ya que son requisitos de SENASA, pero no otras normas (p.e.
Globalgap) porque no hacen al sello DO en si.

La prueba piloto permitira contar con informacidon para ajustar los manuales y
protocolos.

Luego de aprobado el proyecto:

6/1/2026 - Gabriela Garrido (consultora participante del proyecto), Anibal Caminiti
(CAPCI), Federico Guerendiainy Diego Aguilar (Asociacion), Cecilia Galliano (CFl), Liliana
San Martino (INTA)

Se debe armar el equipo de trabajo que a futuro lleve adelante el sistema de gestién de
calidad: director o gerente, inspectores, implementadores, auditor interno. Proponer el
equipo segun el perfil de los asociados; Gabriela realizara las capacitaciones para la
formacién (capacidades) del equipo.

Se acuerda formular el manual de procedimiento a partir de lo presentado en el
formulario de la DO (revisar requisitos minimos, ya que la idea es que se puedan sumar
a futuro todos aquellos productores y empresas interesados que cumplan con la calidad
de la cereza para DO, no realizar algo tan estricto y especifico que luego no se pueda
cumplir), sumado a los procedimientos de los empaques y la estandarizacién de los
analisis. Se trabajara con evaluacién de riesgos como metodologia para priorizar los
requisitos a cumplir.

Gabriela vendria en enero a Los Antiguos, para avanzar en los manuales/procedimientos
e interactuar con el equipo de control de calidad.

Se acuerda que la prueba piloto se concrete en 3 a 4 pallets de fruta con etiquetas y venta
al proveedor del Mercamadrid (Espana).
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14/1/2026 — Natalia Bonvini (SAGyP), Anibal Caminiti (CAPCI), Liliana San Martino (INTA) ‘

Se gestiond la reunién a fin de incluir todo lo necesario, vinculado a la SAGyP, en el
proyecto piloto.

Natalia comenta sobre la plataforma de la SAGyP donde cada grupo va a tener usuarioy
clave para ingresar datos, formularios, etc y solicitar cambios de ser necesario.

Como parte de laimplementacion:

-Se requiere que cada productor/empresa presente a la Asociacién una nota de
admision, donde solicita ser parte, a fin de que la Asociacion dé el aval. SAGyP enviara
nota tipo.

-si bien el 1 de febrero se debe presentar la declaracion jurada de volumenes a
comercializar con la DO, se puede hacer alguna extension de plazo si se explica (p.e.
cuestiones climaticas). En esa DDJJ se indica qué empaque (con su CUIT) comercializé o
estima comercializar qué volumen. La nota que se adjunta a la DDJJ debe estar firmada
por el representante legal y/o el representante técnico.

-Para solicitar reintegro a las exportaciones, la SAGyP debe informar a Aduana qué
empresas, posicion arancelaria, CUIT y registro o n°® de habilitacion de SENASA o
certificacion fitosanitaria de exportacion (o registro interno como parte de la trazabilidad
para saber qué fruta sale con DO). Luego de que Aduana haga el reconocimiento por
sistema, el despachante de aduana de cada empresa ya puede realizar el tramite (y debe
aclarar que la empresa tiene el sello de la DO).

-como una prueba de marketing, Natalia sugiere participar del Madrid Fusion (cumbre
gastrondmica que se realiza del 26 al 28/1/2026 en Espana) con cerezas que cumplan
con los requisitos de la DO. Alli, la chef Alejandra Repeto (de Santa Cruz) podria realizar
algun plato con cerezas (p.e. también con cordero patagénico) y se podria poner algun
soporte de difusién (tipo cartel A4 con caracteristicasy logo de la DO, QR con datos, logos
INTA, CAPCI, MINPRO, CAP). Anibal se encargara de las gestiones necesarias.

-Natalia enviara por mail el manual de uso del logo oficial de la DO, que puede ir en la
misma etiqueta que la DO del producto o separado, pero deben quedar cerca uno del
otro en la caja.

-Anibal consulta si se puede incluir a futuro la comercializacion en los carry-bags (500 g).
Se podra realizar el pedido a través de la plataforma. Luego de la reunion se reviso el
formularioy en el mismo ya se indica este tipo de envase para comercializar (1 libra).

19/1/2026 — Gabriela Garrido (consultora), Maria Eugenia Gallego (CFl) y Liliana San
Martino (INTA)

La reunidén tuvo por motivo organizar el viaje de Gabriela a Los Antiguos, el cual quedd
establecido entre el 30/1 y el 2/2, segun la disponibilidad de vuelos.

12/2/2026 — Gabriela Garrido (consultora), Diego Aguilar
13/2/2026 - Gabriela Garrido (consultora), Federico Guerendiain

Ambas reuniones se enfocaron en explicar a la consultora los procedimientos de
empaque de cada empresa (Southern Crops by Rio Alara y Cooperativa Agrofruticola El
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Oasis Ltda). Posteriormente, fueron enviados los Procedimientos de ingreso fruta al
empaque / Flujograma de trazabilidad / Procedimiento etiquetado / Registros de estos
procedimientos, a fin de avanzar con la elaboracién del manual de procedimientos.

17/3/2026 — Gabriela Garrido (consultora), Liliana San Martino (INTA)

La reunién tuvo por motivo acordar la elaboracién de manual y protocolo, dado que se
recibio el material necesario por parte de las empresas, y definir la visita de la consultora
a Los Antiguos para el mes de abril.

06/4/2026 - Gabriela Garrido (consultora), Maria Eugenia Gallego (CFl), Federico
Guerendiain y Ayelén Seguel (Asociacion), Liliana San Martino (INTA)

Se avanzo con la agenda para el viaje de la consultora a Los Antiguos y la posibilidad de
acompanamiento por parte del CFl. También se inform& sobre las dificultades y avances
en la compra del instrumental para determinar calidad de fruta. Por ultimo, con respecto
al informe de medio término a presentar para el 17 de abril, se acordd realizarlo sobre la
base del informe de avance, completando el mismo con la nueva informacion.

La agenda propuesta para la visita del 19/4 al 23/4 es la siguiente:

VUELOS:
IDA:

- domingo 19/4, via Aerolineas Argentinas (horario a confirmar), tramo NQN - CDR.
PERNOCTE en Comodoro Rivadavia.

- lunes 20/4, via LADE (horario de salida 8.30), tramo CDR -PMQ. Traslado Perito Moreno -
Los Antiguos en vehiculo a/c Asociacién DO Cereza.

REGRESO:

- miércoles 22/4, traslado Los Antiguos-Perito Moreno en vehiculo a/c Asociacion DO
Cereza. Aéreo via LADE (horario de salida 17.40), tramo PMQ-CRD. Pernocte en C.
Rivadavia.

- jueves 23/4, via Aerolineas Argentinas (horario a confirmar), tramo CDR-NQN.

AGENDA DE TRABAJO EN LOS ANTIGUOS:

Lunes 20/4
Horario Actividad
9.30-10.30 Llegada a Perito Moreno, salida para Los Antiguos y llegada a Los Antiguos.
10.30-12.00 Reunidén con equipo de trabajo (lugar Cooperativa El Oasis): Federico

Guerendiain, Jorge Seguel, Ayelén Seguel, Liliana San Martino, Santiago
Arhancet, Fernando Manavella. Recorrido por planta de empaque
Cooperativa Agrofruticola El Oasis

12.00-13.30 Hotel, almuerzo

13.30-19.00 Recorrida por chacras piloto y charla con los productores involucrados: San
José, La Milagrosa, Lalsla

Martes 21/4
Horario Actividad
8.30-11.00 Recorrida por planta de empaque y una chacra de Rio Alara; charla con

asesor técnico
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11.00-12.30 Continuacioén recorrida por chacras piloto y charla con productor: Don
Esteban

12.30-13.30 Almuerzo

13.30-17.30 Continuacion recorrida por chacras piloto y charla con productores: La
Pofia, 7 Colores y El Tambito

17.30-19.30 Reunidn abierta con productores de cereza por Sistema de Gestion de
Calidad (lugar a confirmar)

Miércoles 22/4

Horario Actividad

8.30-10.30 Reunidén con equipo de trabajo SGC (presencial-virtual). Lugar: Cooperativa
El Oasis.

10.30-12.00 Continuacion recorrida por chacras piloto y charla con productores: Lalsla

12.00-13.00 Almuerzo

13.00-16.00 Reunién con equipo de trabajo; definicion de agenda de trabajo mayo-junio.
Lugar: AER INTA Los Antiguos.

16.00-16.45 Salida de Los Antiguos y arribo a Perito Moreno para tomar vuelo de LADE a
las 17.40

22/4/2026 — Gabriela Garrido (consultora), Maria Eugenia Gallego (CFl), Anibal Caminiti
(CAPCI), Miriam Munoz y Eduardo Sepulveda (Asociacion y Cooperativa El Oasis), Diego
Aguilar (Asociacion y Rio Alara), Paulo Lucero (Rio Alara), Facundo Kachewski (referente
por el CAP para la DO) y Liliana San Martino (INTA)

La reunion (presencial-virtual) tuvo por objeto acordar cémo avanzar en la ultima etapa
del Proyecto.

Luego de un intercambio sobre las diferencias que se perciben entre un sistema de
control de la DO y un SGC, se propone/acuerda lo siguiente:

- Elequipo del SGC podria estar conformado por 2 implementadores, 1 persona que dirija
y 1 persona capacitada para las auditorias internas (ISO 19001).

-Sevisualiza a este Proyecto Piloto como un primer paso para la mejora a mediano plazo.
En una primera etapa, es necesario cumplir con lo establecido (y aprobado) en la propia
DO; luego verificar que se cumplan las BPA (que son obligatorias); darse un tiempo de
proceso, que cada empresa vaya ajustando/mejorando su trazabilidad; en una ultima
etapa, iravanzando en el SGC que se va a proponer en el proyecto. Se debe dar tiempo a
los productores para que se vayan adaptando a las mejoras y se estima queen 3 a5
temporadas el SGC ya podria estar internalizado.

- Para que la Asociacion vaya independizandose de organismos publicos, a fin de que
haya sostenibilidad en el tiempo, y si sus propios técnicos no pueden asumir estos roles,
se propone motivar a alumnos de escuela técnica (p.e. mediante alguna charla) que
puedan estar interesados en realizar este tipo de trabajo. Las empresas podrian realizar
parte de las capacitaciones (el resto podria hacerlas Gabriela y algunas se realizan on
line) y, eventualmente, Paulo y Miriam acompahar en la parte practica del trabajo en
temporada en cada empresa. Se identifican algunas personas (no sélo alumnos) que
podrian tener el perfil que se necesita (Carla Barbosa y Lucia Ledesma por parte de Rio
Alara y Anselmiy Avilés por parte de la Cooperativa).
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-Se propone armar una propuesta de recursos humanos y roles externos (coordinadory
auditores), que las empresas definan los honorarios y tiempos (p.e. desde inicio de
cosecha hasta el ultimo envio de fruta), para presentar a la Asociacion y definir como se
podria financiar (p.e. algun item por fruta procesada). Luego se podria llamar a un
concurso abierto, invitando a las personas propuestas.
-Se acuerda ir realizando intercambios para la elaboracion de los Manuales y que el
borrador final de los mismos esté disponible para fines de mayo, de modo de tener 1
mes antes de la finalizacidn del Proyecto para terminar de acordar y corregir.
-El informe final deberia contener:
= Manuales definitivos
= propuesta de distribucion de roles de la Comision Técnica del SGC
= diseno final de la etiqueta y dénde se va a ubicar en la caja
= los mecanismos de trazabilidad (a campo se debe analizar la lista de chequeo en
funcién de lo visto esta temporada y proponer las mejoras necesarias)
= se sugiere incorporar al informe una planilla con informacién que se trabaje con
los productores involucrados en las chacras-piloto (p.e. cdmo ven la factibilidad
de poder llegar al sello, si tienen algln requerimiento para mejorar en sus
producciones (p.e. financiamiento) o se requieren ajustes en el manejo), que
contemple una instancia de intercambio y posterior devolucién con cada uno.
= Enlas conclusiones, se deberia incluir la entrega de los manuales a empaquesy
productores, asi como una planilla de autoevaluacién para tomar como punto de
partida para las mejoras a futuro. Ademas, indicar qué idea de continuidad tendria
el proyecto (p.e. lo vinculado a difusion local, estrategias de marketing para la
comercializacién, qué capacitaciones requieren los productores, etc).
-Por otro lado, se converso también sobre estrategias de comunicacion y marketing (no
contempladas en este Proyecto, sino a trabajar previo a latemporada). Se espera trabajar
inicialmente considerando el mercado espanol (Mercadona y Mercamadrid), con
instancias de difusion; crear un QR vinculado a una pagina web con contenidos
vinculados al lugar, forma de producir, etc; pensar contenidos de la comunicacion. Se
propone que el QR se imprima directamente en las cajas, vayan o no a llevar luego el logo
de la DO.

29/5/2026 - Anibal Caminiti (CAPCI); Alejandro Zimmermann, Bautista Zimmerman y
Diergo Aguilar (Rio Alara); Jorge Seguel, Federico Guerendiain, Ayelén Seguel y Omar
Seguel (Coop. El Oasis); Maria Eugenia Gallego (CFl); Erika Bahamonde (MINPRO) y
Liliana San Martino (INTA)

Lareuniénfue convocada desde la CAPCl en el marco de este proyectoy tuvo por objetivo
acordar acciones para implementar, a futuro, un programa de promocion comercial de la
DO.

Se menciona la importancia de instalar la DO en el mercado, lo cual no refiere a agregar
la etiqueta a las cajas, sino a valorizar el sello como producto diferenciado, teniendo en
cuenta el mercado, los canales comercialesy el publico objetivo que esté interesado en
esta diferenciacion.

Se propone trabajar en la “MARCA” de la DO, que transmita el sentido de identidad
diferencial (¢ Patagonia? ¢Fin del Mundo? ;Valle de Los Antiguos?), que sea concisa,
clara, directa, facil de recordar y asociar. También se avanzaria en un proyecto de
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promocion, a fin de desarrollar una pagina web, mail propio, QR, web de empaques
asociados a la DO, spots, stories, caracteristicas del lugar y de los productores, historia
vinculada al origen de la produccion de cerezas en el valle, etc.

MARCA COMERCIAL de la DO

¥" Manual de Disefio / Uso
v Branding

v' Packaging
MARCAS v Fraccionamiento MARCAS
¥’ Comunicacion
RA con Do (Web, QR, Spots / Storytelling, Grdfica, etc.) EO con Do

MARCAS de RA sin DO MARCAS de EO sin DO

| |

MERCADO

La Asociacién debe contar con un branding especifico que vincule a una identidad propia
de la MARCA. Se muestra la pagina web inicialmente desarrollada para este proyecto

(https://viciosomas.github.io/patagoniavalleycherries/index.html) y se acuerda que el
equipo de trabajo podria estar liderado por Ayelén Seguel y con la participacion de
Bautista Zimmermann y Omar Seguel, entre otros. La referente del MINPRO se va a
comunicar con la Secretaria a fin de comentarle la propuesta. El Presidente de la
Asociacién menciona que tuvieron una reunién con el Sr Gobernador, con quien tuvieron
un intercambio sobre la produccién de cerezas en el valle y la DO.

Anibal - CAPCI ¢

Omar Seguel ' Bautista Zimmermann Xiaomi 23117RA68G | % \Ayelén Seguel

——

3/6/2026 — Gabriela Garrido (consultora); Anibal Caminiti (CAPCI); Diergo Aguilary Paulo
Lucero (Rio Alara); Federico Guerendiain, Ayelén Seguel, Miriam Mufhoz y Eduardo
Sepulveda (Coop. El Oasis); Maria Eugenia Gallego y Maria Cecilia Galliano (CFl); Erika
Bahamonde (MINPRO); Facundo Kaschewski (referente por el CAP para la DO); Fernando
Manavella y Santiago Arhancet (INTA); y Liliana San Martino (INTA)

La reunion-taller fue convocada por la consultora a fin de trabajar sobre el manual de
sistema de gestidon y los procedimientos operativos estandarizados (POEs) de empaque.
Se busco identificar practicas habituales, encontrar coincidencias y diferencias
técnicas, definir criterios comunes y priorizar los puntos criticos de calidad e inocuidad
para futuras temporadas. El alcance del manual se centra en el
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empaque de cerezas de Los Antiguos, con el fin de unificar procesos y asegurar
productos de calidad consistente mediante la trazabilidad.

Al inicio, se completéd un formulario digital sobre riesgos criticos, variables clave y
posibles errores operativos y luego se realizaron observaciones a los borradores
presentados. Los principales puntos debatidos fueron: compra de fruta a terceros; uso
del sello DO, prevencién del fraude y controles administrativos; uso indebido del logo y
protecciones legales; conformacion del equipo del SGC (se indicaron reservas sobre la
obligatoriedad de que todos los integrantes del grupo fueran externos a la asociacién y
se sugirié un enfoque mixto para no perder la perspectiva interna y facilitar inspecciones
cruzadas); flexibilidad en los formularios de trazabilidad (no restringir a un Unico tipo de
formulario, siempre y cuando cumplan con los requisitos establecidos); costos y
logistica de auditorias externas (se propuso mantener en el manual la opcién de
auditorias de primera -interna/consejo asesor- o tercera -organismos de certificacion-
parte, permitiendo flexibilidad; entre estas auditorias, acordando que la estructura
puede permanecer abierta para permitir adaptaciones futuras); diferenciacién entre
normas de calidad y DO; criterios estadisticos para la mediciéon en los muestreos;
estrategias de seguridad en el etiquetado.

Se acordd incorporar al drive las observaciones con fecha limite 10/6 y realizar una
reunion de presentacion de los manuales definitivos el 17/6. La dltima version de los
manuales se incorporara al informe final.

Como parte del taller, se realizé una encuesta via Formularios Google. Se indican a
continuacion las preguntas y los resultados en figuras y listados.

5 - = = . AR
8 Encuestaa participantes del Taller de intercan [ ¢ ' & ® v ¢ ® YNDROROC : Q'
Preguntas  Respuestss @)  Configuracion
Este formulario no acepla respuesias Administrar

10 respuestas B8 Veren Hojes do cilcu
Resumen Pregunta Individusl
1. CALIDAD: ;Qué define una cereza DO Los Antiguos? IO copiar grafico
10 respuestas

@ tamaiio

@ dulzor con mas de 16,2 grados brix
Color de la piel segun la tabla de celor...

@ firmeza mayora 72 ID

@ ¢poca de cosecha

@ Todos

@ Dulzor 18,2 grados brix, firmeza mayo...

@ Los 3 del medio

12'¢
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¢ Qué defectos son inaceptables en la DO? D copiar grafico

10 respuestas

1 (10%)

Blanda, verde, sin azucar Fruta en mal estado de... Pudriciones cualquiera que no resp... no defectos...
Fruta blanda- bajo brix-... Pudricion, cicatriz abier... Pudricidn, pitting, deshi... fruta blanda, bajo brix,...

¢ Qué condiciones deben exigirse a los no asociados a la DO para que IO Copiar grafico
participen y entreguen fruta?

10 respuestas

® que se asocien

@ gue cumplan los mismos requisitos que
los asociados

@ que sean productores de la zona de Los
Antiguos

@ que la fruta cumpla con las
caracteristicas de las cerezas de la DO

@ que certifigue GLOBALGAP
@ Que se asocien, que cumplan las cara...
@ Ademas de asociarse

2. INCUIDAD: ;estdn correctamente abordados los riesgos sanitarios mas IO copiar grafico
relevantes?

10 respuestas

®si
® no
@ Si se quiere abordar el tema de la

inocuidad profundamente hay que hacer
analisis de residuos
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¢;Doénde existen mayores desviaciones? |_D Copiar grafico

6 respuestas

2 2 (33.3%)
1
1(16.7%) 1(16.7%) 1(16.7%) 1 (16.7%)
0
"podria existir" en el control de planta En el campo. manejo en monte, cos...

Cosecha Manejo de chacra- manipulacion en cosecha

3. TRAZABILIDAD: ;Cual es el mayor riesgo de que se caiga la trazabilidad? IO Copiar grafico

8 respuestas

2
1(12.5%) 1(12.5%) 1(12.5%) 1(12.5%)
0
En la cosecha Fruta fuera de standard Mandar fruta mala Que se venda f...
En los empaques al momento... La pérdida del estatus legal po... Que se introduzca fruta fuera d...
¢ccomprar fruta a productores externos pone en riesgo la trazabilidad de la IO Copiar grafico

DO?

10 respuestas

®s
®no

@ Si, si no se realiza el seguimiento o
control del proceso de produccion

@ No, si se cumplen los requisitos
@ Depende

@ puede ser, hay que garantizar que esos
productores cumplan con lo exigible e...

@ no pone en riesgo, pero hay que definir
bien cémo se pueden realizar los cont...
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4. ETIQUETADO: ;Quiénes pueden usar el isologo en las cajas? IO Copiar gréfico

10 respuestas

(10%)

Aguellos que han cum... Los empaques autoriz... Productores, empaque... los productores asocia... solo los em...
Los Asociados alaDO  Los que cumplan el pr... Solo quienes estén reg... los que cumplan con lo...

|L Copiar gratico
iDénde ira ubicado el isologo en la caja?

10 respuestas

@® en el frente

@ arriba de la tapa

@ en el frente y/o en la tapa.

@ no puedo opinar, lo dejaria para que
acurden los empaques

@ En un cabezal y en la tapa

5. OPERACION EN EMPAQUES: ;Qué practicas deben ser obligatorias? I Copiar grafico

10 respuestas

@ registros para la trazabilidad

@ completar el registro de ingreso
presentado en la DO

@ POEE recepcion, trazabilidad,
segregacion, etiquetado y compra
externa
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En la auditoria interna de empaque pueden aparecer no conformidades. ;Cudles serian las no
conformidades mayores (graves)y menores (moderadas)?

9 respuestas
Registro incompleto

Las mayores son las que influyen en la trazabilidad del producto y calidad del producto, y las menores no
afectan la trazabilidad pero afecta la calidad

Blanda verde sin azdcar
No cumplir con los requisitos de la DO

que se omitan registros para la trazabilidad, que se mezclen lotes, insuficiente muestra para definir
destinos de los lotes

entiendo que podrian aparecer no confomidades, pero tendria que tener tiempo para analizarlo bien

Que sea fruta proveniente de un campo no registrado o que no cumpla con los standares de calidad
acordados

Mayores no cumplir con la firmeza y tenor de azicares.

¢ Qué puede quedar como recomendacion u observacion?

7 respuestas

Protocolos alineados de cosecha y post cosecha
No se

Cosechar con color y brix arriba de 16
estandarizar los manejos de montes

sin comentarios

Trabajar sobre las fincas
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6. COMPRA EXTERNA: ;Quién decide cuando y a quien comprar? D Copi

10 respuestas

@ =l comite de la asociacion
® el empaque

@ el tecnico del SGC

@ Laempresa

¢Podré tener isologo DO la fruta de un productor externo? @ Copiar gré

10 respuestas

®si

® No

© Si cumple los requermientos

@ Se se asocia y cumple

@ Si, si se encuentra asociado

@ si, porque sera responsabilidad del
empaque

@ segin el protocolo actual, NO

@ Entanto y en cuanto cumpla con los
stdndares establecidos

7. (Quiere agregar algun aporte?

3 respuestas
En lotes grades solo se empaca con el sello la fruta que cumpla con los parametros de la DO
Los externos tendrian que tener un periodo de prueba antes de ingresar.

Debemos ser lo mas amplio posible para no dejar productores afuera de la posibilidad de conseguir el sello.
Corremos riesgo de que el pequefio productor tradicional quede afuera y pierda la escencia del productor
artesanal

17/6/2026 - Maria Eugenia Gallego y Maria Cecilia Galliano (CFl); Gabriela Garrido
(consultora); Liliana San Martino (INTA)

Se realizaron intercambios con respecto al informe final, en donde se debe indicar
también codmo continda este proceso a futuro. Desde el CFl solicitaron que los manuales
sean avalados por el Consejo Regulador de la DO, lo cual sera planteado en la reunidén
del mismo dia a la tarde. Se aclara que esto producira probablemente una demora en la
presentacion del informe final del proyecto.
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17/6/2026 (por la tarde) — Gabriela Garrido (consultora); Paulo Lucero (Rio Alara);
Federico Guerendiain, Ayelén Seguel y Miriam Munoz (Coop. El Oasis); Maria Eugenia
Gallego y Maria Cecilia Galliano (CFl); Erika Bahamonde (MINPRO); Facundo Kachewski
(referente por el CAP para la DO); y Liliana San Martino (INTA)

Se presentaron las versiones definitivas de los manuales, las cuales seran avaladas por
el Consejo regulador de la DO en los préximos dias.

Se comento que se estaban por recibir los FirmPro™® en la finca de Rio Alara en Mendoza.
Diego Aguilar sera el responsable de recibir los equipos, constatar su funcionamiento y
enviar las fotos correspondientes para realizar los comodatos entre el CFl y la provincia
de Santa Cruz para su uso por parte de las empresas vinculadas a la DO. Se aclara que el
traslado delinstrumental a Los Antiguos se realizara en un proximo viaje de Diego Aguilar
a Los Antiguos, en lugar de enviarlos por transporte, a fin de proteger la integrar de los
mismos.

Otras reuniones:

CHARLA CON ALFREDO BARONI (IG aceite de oliva de Mendoza; |G orégano de San
Carlos) - 6/1/2026

Para la implementacién, consideraron auditorias, analisis fisicoquimicos y sensoriales
(del aceite/del orégano) para determinar si cumple con los parametros establecidos para
certificar, promocion/marketing, manual para certificar el sello de calidad vy
procedimientos (formularios y check list).

Auditoria: antes de iniciar la cosecha (p.e. variedades, superficies, rendimientos
esperados) y a cada empresa vinculada con la cadena. Ademas, visitas durante la
cosecha (para verificar el punto de origen, hacia dénde va el producto (empaque),
método de cosecha, etc). Poscosecha: acta y muestras del producto para analizar si
cumple con los requisitos del sello.

Norma legal vigente: BP

Se certifica la produccién, no a las empresas. Se otorga la etiqueta de seguridad (con
tecnologia VOID, que inutiliza la etiqueta; numeradas, cinta holografica, microtexto de
seguridad).

A nivel de campo: se controlan cosas basicas (p.e. que se riegue con agua de la cordillera,
tipo de cosecha, cumplimiento de BPA, que son cosas que se pusieron en el formularioy
que todos cumplen); NO estandarizar el manejo, ya que lo que hay que hacer es
mantener la forma en cémo se obtiene el producto tipico. Empresas: se controla que
tengan RPE y RNPA.

Ofrece la posibilidad de venir y/o realizar alguna reunion virtual. También por la
experiencia en la parte comercial y de promocion.

[tems propuesta de trabajo Gabriela Garrido

Consideraciones iniciales etapas para la definicion del SGC DO Los Antiguos.
- Designar a una persona como responsable del programa
- Designar una Comisién de trabajo.
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- Establecer objetivos y alcances.

- Procurar en la organizacién el suficiente conocimiento acerca de la calidad.

- Establecer la organizacion de calidad y las estructuras de responsabilidad.

- Identificar funciones que deben ser controladas mediante procedimientos (PCC).
- Establecer las descripciones de los trabajos.

- Desarrollar el Manual de Calidad.

- Preparar los procedimientos e instructivos de trabajo.

- Implantar el programa.

- Auditary revisar el programa.

En funcién de estas etapas es necesario tener definiciones en:

1. Alcance del trabajo

2. Plandetareasy cronogramas

3. Definir equipo de Calidad de la Asociacién Civil Consejo de la DO Cereza del Valle
de Los Antiguos-Patagonia (nombre apellido / perfil)

SOMIT
Alta LD[?E £
dlr'&i‘-ﬂl\‘bl‘l_ |__CALIDAD | DIRECCION |
DE
Mandos -
CALIDAD
intermedios

Operarios EQUIPOS EQUIPDS EQUIPOS

4. Definir comité técnico de calidad del Programa (tareas revision y acuerdo en
confeccion SGC en general).

5. Enunciar los parametros que diferencian la cereza que llevara reconocimiento como
DO Cereza Valle de los Antiguos Patagonia (variedades, color, firmeza, crocancia,
madurezy dulzor).

6. Reclamar documentos de base (Procedimientos de ingreso fruta al empaque /
Flujograma de trazabilidad / Procedimiento etiquetado / Registros de estos
procedimientos).
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ANEXO Il — Lista de chequeo DO Cereza del valle de Los Antiguos-Patagonia

Auditor/a:

Productor/ Empresa auditada:
Departamento:
Localidad:

Teléfono:

Fecha de auditoria:

Elementos que respaldan el origen geografico durante la etapa de produccion (cultivo)

Informacion y documentacion a verificar Comentarios
Doc: planilla de trazabilidad en empresas
empacadoras

a. Registro N°

b. Lote N°:

c. Parcela:

Elementos determinantes para la calidad particular durante la produccién y para nuevos cultivos

Informacion y documentacion a verificar Comentarios
Doc: cuaderno de campo

a. Lote a cultivar Si No
¢tiene cortinas de
viento?
b. Riego Surcos:
Terreno nivelado
Si:
No:
Goteo:
c. Variedades

¢. Manejo nutricional

c.1. Micronutrientes
Déficit de:
Forma de aplicacion:

c.2. Macronutrientes
Déficit de:
Forma de aplicacion:

Polinizacion \Si \No

Cosecha manual

Canastos que no Si No
superen los 5 kg de

capacidad

Cajones de plastico de |Si No
fondo liso con
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capacidad no mayor a
10 kg

¢ Los cajones Si
permanecen a la
sombra?

No

Elementos determinantes para la calidad particular

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas

Comentarios

empacadores

Temperatura de la pulpa a |Si No
su llegada al empaque

inferior a 25°C

Kg empacados

Dulzor mayor 16,2° Brix Si No
Firmeza mayora 72 ID Si No
Color de la piel segun la |Si No

tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)
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ANEXO Ill — Auditorias realizadas en las 7 chacras piloto

Fecha de auditoria:22/01/2026.

Lista de Chequeo DO Cereza del Valle de Los Antiguos - Patagonia

Auditor/a: Maira Gatti

Productor/ Empresa auditada: Eduardo Sepulveda — 7 Colores.
Departamento: Lago Buenos Aires

Localidad: Los Antiguos.

Teléfono:

Elementos que respaldan el origen geografico durante la etapa de produccién (cultivo)

Informacion y documentacion a verificar Comentarios
Doc: planilla de trazabilidad en empresas | ¢ Los kg empacados no se encuentran en la planilla de ingreso

empacadoras al empaque, solo los totales.
a. Registro N° D879 y 890

b. Lote N°: 358.

c. Parcela:

Elementos determinantes para la calidad particular durante la produccién y para nuevos cultivos

Informacion y documentacion a verificar Comentarios
Doc: cuaderno de campo

a. Lote a cultivar Si No Cortina de alamos.
;tiene cortinas de X
viento?
b. Riego Surcos:
Terreno nivelado
Si: X
No:
Goteo: X
c. Variedades Sweetheart

c. Manejo nutricional

c.1. Micronutrientes No se realizaron analisis foliares.
Déficit de: Se aplican fertilizantes que contienen Ca y Mg
Forma de aplicacion: foliar

c.2. Macronutrientes No se realizaron analisis foliares.
Déficit de: Se aplican fertilizantes que contienen P, Ny K
Forma de aplicacion: fertirriego
Polinizacion Si No
X
Cosecha manual
Canastos que no Si No El capacho tiene capacidad de 5kg.
superen los 5 kg de X
capacidad
Cajones de plastico de |Si No Los cajones tienen capacidad de 15 kg pero solo se les descargan
fondo liso con 2 capachos (10 kg aprox.).
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capacidad no mayor a
10 kg

¢ Los cajones Si No
permanecen a la X
sombra?

Elementos determinantes para la calidad particular

Informacion y documentacion a verificar Comentarios
Doc: planilla de trazabilidad en empresas Registro N° D879.
empacadores
Temperatura de la pulpa a |Si No La temperatura de la pulpa se registra al ingreso, pero
su llegada al empaque no en la misma muestra para la que se determina
inferior a 25°C calidad, por lo que no se tiene el dato.
Kg empacados 526, 5 kg totales.
Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Valor promedio: 19,4°Brix.
X
Firmeza mayora 72 ID Si No Valor promedio: 77,2.
X
Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla
tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)

Elementos determinantes para la calidad particular

Informacion y documentacion a verificar Comentarios
Doc: planilla de trazabilidad en empresas Registro N°: D890.
empacadores
Temperatura de la pulpa a |Si No La temperatura de la pulpa se registra al ingreso, pero
su llegada al empaque no en la misma muestra para la que se determina
inferior a 25°C calidad, por lo que no se tiene el dato.
Kg empacados 526,5 kg totales.
Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Valor promedio: 20,1°Brix.
X
Firmeza mayora 72 ID Si No Valor promedio: 83,1.
X
Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla
tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)
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Auditor/a: Maira Gatti

Fecha de auditoria:23/01/2026.

Lista de Chequeo DO Cereza del Valle de Los Antiguos - Patagonia

Productor/ Empresa auditada: Jomiuk Ananias — Don Esteban.

Departamento: Lago Buenos Aires

Localidad: Los Antiguos.

Teléfono:

Elementos que respaldan el origen geografico durante la etapa de produccién (cultivo)

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas

Comentarios
e Los kg empacados no se encuentran en la planilla de

empacadoras ingreso al empaque, solo los totales.
a. Registro N° D931, D926,
D922, D920
b. Lote N°: 369
c. Parcela:

Elementos determinantes para la calidad particular durante la produccién y para nuevos cultivos

Informacion y documentacion a verificar

Doc: cuaderno de campo

Comentarios

a. Lote a cultivar Si No Cortina de pinos.
;tiene cortinas de X
viento?
b. Riego Surcos:

Terreno nivelado

Si:

No:

Goteo: X
c. Variedades Sweetheart.
¢. Manejo nutricional
c.1. Micronutrientes No se realizaron analisis foliares.
Déficit de: Se aplican fertilizantes que contienen calcio, azufre y
Forma de aplicacion: foliar manganeso.
c.2. Macronutrientes No se realizaron analisis foliares.
Déficit de: Se aplican fertilizantes que contienen potasio y nitrégeno.
Forma de aplicacion: fertirriego
Polinizacion Si No Si, 15 colmenas para 5000 arboles.

X

Cosecha manual
Canastos que no Si No El capacho tiene capacidad de 5kg.
superen los 5 kg de X
capacidad
Cajones de plastico de |Si No Los cajones tienen capacidad de 15 kg pero solo se les
fondo liso con descargan 2 capachos (10 kg aprox.).
capacidad no mayor a
10 kg
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¢ Los cajones Si
permanecen a la
sombra?

No

Si, suelen ubicarse a la sombra del monte o de las cortinas
sobre las calles.

Elementos determinantes para la calidad particular

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas

Comentarios
Registro N° D931.

empacadores
Temperatura de la pulpa a |Si No La temperatura de la pulpa se registra al ingreso, pero
su llegada al empaque no en la misma muestra para la que se determina
inferior a 25°C calidad, por lo que no se tiene el dato.
Kg empacados 1188,5 kg totales.
Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 20,2°Brix.
X
Firmeza mayora 72 ID Si No Si, Valor promedio: 74.
X
Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla

tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)

Elementos determinantes para la calidad particular

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas

Comentarios
Registro N°: D926.

empacadores
Temperatura de la pulpa a |Si No La temperatura de la pulpa se registra al ingreso, pero
su llegada al empaque no en la misma muestra para la que se determina
inferior a 25°C calidad, por lo que no se tiene el dato.
Kg empacados 1188 kg totales.
Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 18,7°Brix.
X
Firmeza mayor a 72 ID Si No Si, Valor promedio: 73,9.
X
Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla

tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)

Elementos determinantes para la calidad particular

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas

empacadores

Comentarios
Registro N°: D922.
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Temperatura de la pulpa a |Si No La temperatura de la pulpa se registra al ingreso, pero
su llegada al empaque no en la misma muestra para la que se determina
inferior a 25°C calidad, por lo que no se tiene el dato.

Kg empacados 1188 kg totales.

Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 19,6°Brix.

Firmeza mayora 72 ID Si No No, Valor promedio: 70,1.

Color de la piel segun la
tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)

Si

No

No fue especificado en la planilla

Elementos determinantes para la calidad particula

=

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas

Comentarios
Registro N°: D920.

empacadores

Temperatura de la pulpa a |Si No La temperatura de la pulpa se registra al ingreso, pero
su llegada al empaque no en la misma muestra para la que se determina
inferior a 25°C calidad, por lo que no se tiene el dato.

Kg empacados 1188 kg totales.

Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 21,4°Brix.

Firmeza mayor a 72 ID Si No Si, Valor promedio: 76,6.

Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla

tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)
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Auditor/a: Maira Gatti

Fecha de auditoria:23/01/2026.

Lista de Chequeo DO Cereza del Valle de Los Antiguos - Patagonia

Productor/ Empresa auditada: Jorge Seguel — El Tambito.

Departamento: Lago Buenos Aires

Localidad: Los Antiguos.

Teléfono:

Elementos que respaldan el origen geografico durante la etapa de produccién (cultivo)

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas

Comentarios
e Los kg empacados no se encuentran en la planilla de

empacadoras ingreso al empaque, solo los totales.
a. Registro N° D932, D928,
D924, D934
b. Lote N°: 370
c. Parcela:

Elementos determinantes para la calidad particular durante la produccién y para nuevos cultivos

Informacion y documentacion a verificar
Doc: cuaderno de campo

Comentarios

a. Lote a cultivar Si No Si, de alamos.
stiene cortinas de X
viento?
b. Riego Surcos:
Terreno nivelado
Si:
No:
Goteo: X
c. Variedades Sweetheart.

c. Manejo nutricional

c.1. Micronutrientes
Déficit de:

Forma de aplicacion: foliar

No se realizaron analisis foliares.
Se aplican fertilizantes que contienen calcio, azufre y
manganeso.

c.2. Macronutrientes
Déficit de:

Forma de aplicacion: fertirriego

No se realizaron analisis foliares.
Se aplican fertilizantes que contienen potasio y nitrégeno.

Polinizacion Si No Si, 12 colmenas para 3200 arboles.
X
Cosecha manual
Canastos que no Si No El capacho tiene capacidad de 5kg.
superen los 5 kg de X
capacidad
Cajones de plastico de |Si No Los cajones tienen capacidad de 15 kg pero solo se les

fondo liso con
capacidad no mayor a
10 kg

descargan 2 capachos (10 kg aprox.).
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¢ Los cajones Si No
permanecen a la

sombra?

Si, suelen ubicarse a la sombra.

Elementos determinantes para la calidad particula

r

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas
empacadores

Comentarios
Registro N° D932.

Temperatura de la pulpa a |Si No La temperatura de la pulpa se registra al ingreso, pero
su llegada al empaque no en la misma muestra para la que se determina
inferior a 25°C calidad, por lo que no se tiene el dato.
Kg empacados 1286,5 kg totales.
Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 21,2°Brix.
X
Firmeza mayor a 72 ID Si No Si, Valor promedio: 77,3.
X
Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla
tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)

Elementos determinantes para la calidad particula

=

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas
empacadores

Comentarios
Registro N°: D928.

Temperatura de la pulpa a |Si No La temperatura de la pulpa se registra al ingreso, pero
su llegada al empaque no en la misma muestra para la que se determina
inferior a 25°C calidad, por lo que no se tiene el dato.
Kg empacados 1286,5 kg totales.
Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 19,2°Brix.
X
Firmeza mayora 72 ID Si No Si, Valor promedio: 79,3.
Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla
tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)

Elementos determinantes para la calidad particula

=

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas
empacadores

Comentarios
Registro N°: D924.

Temperatura de la pulpa a |Si No
su llegada al empaque

inferior a 25°C

La temperatura de la pulpa se registra al ingreso, pero
no en la misma muestra para la que se determina
calidad, por lo que no se tiene el dato.

Kg empacados

1286,5 kg totales.
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Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 21,1°Brix.
Firmeza mayor a 72 ID Si No Si, Valor promedio: 78,0.
Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla

tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)

Elementos determinantes para la calidad particula

=

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas

Comentarios
Registro N°: D934.

empacadores

Temperatura de la pulpa a |Si No La temperatura de la pulpa se registra al ingreso, pero
su llegada al empaque no en la misma muestra para la que se determina
inferior a 25°C calidad, por lo que no se tiene el dato.

Kg empacados 1286,5 kg totales.

Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 21,3°Brix.

Firmeza mayor a 72 ID Si No Si, Valor promedio: 82,0.

Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla

tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)
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Fecha de auditoria:23/01/2026.

Lista de Chequeo DO Cereza del Valle de Los Antiguos - Patagonia

Auditor/a:

Productor/ Empresa auditada: Victor Mouzet- La Isla.
Departamento: Lago Buenos Aires

Localidad: Los Antiguos.

Teléfono:

Elementos que respaldan el origen geografico durante la etapa de produccién (cultivo)

Informacion y documentacion a verificar Comentarios
Doc: planilla de trazabilidad en empresas | ¢ Los kg empacados no se encuentran en la planilla de

empacadoras ingreso al empaque, solo los totales.
a. Registro N° 991, s/n, D935,
D931, D932,
D939, s/n
b. Lote N°: 371
c. Parcela:

Elementos determinantes para la calidad particular durante la produccién y para nuevos cultivos

Informacion y documentacion a verificar Comentarios
Doc: cuaderno de campo

a. Lote a cultivar Si No Cortina de alamos y en un sector de media sombra negra.
¢tiene cortinas de X
viento?
b. Riego Surcos:
Terreno nivelado
Si:
No:
Goteo: X
c. Variedades Sweetheart.

c. Manejo nutricional

c.1. Micronutrientes No se realizaron analisis foliares.
Déficit de: Se aplican fertilizantes que contienen calcio, azufre y
Forma de aplicacion: foliar manganeso.
c.2. Macronutrientes No se realizaron analisis foliares.
Déficit de: Se aplican fertilizantes que contienen potasio y nitrégeno.
Forma de aplicacion: fertirriego
Polinizacion Si No Si, 35 colmenas.
X
Cosecha manual
Canastos que no Si No El capacho tiene capacidad de 5kg.
superen los 5 kg de X
capacidad
Cajones de plastico de |Si No Los cajones tienen capacidad de 15 kg pero solo se les
fondo liso con descargan 2 capachos (10 kg aprox.).
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capacidad no mayor a
10 kg

¢ Los cajones Si No Si, suelen ubicarse a la sombra del monte o de las cortinas
permanecen a la X sobre las calles.

sombra?

Elementos determinantes para la calidad particular

Informacion y documentacion a verificar Comentarios

Doc: planilla de trazabilidad en empresas
empacadores

Registro N° 991

Temperatura de la pulpa a |Si No Mouzet - La Isla: 23/01/2026. Datos del control de
su llegada al empaque cosecha.
inferior a 25°C T° en el acopio: 20,7°C -19,3°C.
T° del monte 17,1°C fruta a la sombra.

Kg empacados 2189 kg totales.
Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 19,0 °Brix.

X
Firmeza mayor a 72 ID Si No Si, Valor promedio: 73,8.

X
Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla
tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)

=

Elementos determinantes para la calidad particula

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas
empacadores

Comentarios
Registro N°: S/N°

Temperatura de la pulpa a |Si No Mouzet - La Isla: 23/01/2026. Datos del control de
su llegada al empaque cosecha.
inferior a 25°C T° en el acopio: 20,7°C -19,3°C
T° del monte 17,1°C fruta a la sombra.

Kg empacados 2189 kg totales.
Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 18,8°Brix.

X
Firmeza mayora 72 ID Si No Si, Valor promedio: 74,3.

X
Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla
tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)

Elementos determinantes para la calidad particular

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas
empacadores

Comentarios
Registro N°: D935.
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Temperatura de la pulpa a |Si No Mouzet - La Isla: 23/01/2026. Datos del control de
su llegada al empaque cosecha.
inferior a 25°C T° en el acopio: 20,7°C -19,3°C
T° del monte 17,1°C fruta a la sombra.

Kg empacados 2189 kg totales.
Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 17,7°Brix.

X
Firmeza mayor a 72 ID Si No Si, Valor promedio: 76,6.

X
Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla
tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)

Elementos determinantes para la calidad particula

=

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas
empacadores

Comentarios
Registro N°: D931.

Temperatura de la pulpa a |Si No Mouzet - La Isla: 23/01/2026. Datos del control de
su llegada al empaque cosecha.
inferior a 25°C T° en el acopio: 20,7°C -19,3°C
T° del monte 17,1°C fruta a la sombra.

Kg empacados 2189 kg totales.
Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 18,2°Brix.

X
Firmeza mayora 72 ID Si No Si, Valor promedio: 75,1.

X
Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla
tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)

Elementos determinantes para la calidad particula

=

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas
empacadores

Comentarios
Registro N°: D932.

Temperatura de la pulpa a |Si No Mouzet - La Isla: 23/01/2026. Datos del control de
su llegada al empaque cosecha.
inferior a 25°C T° en el acopio: 20,7°C -19,3°C
T° del monte 17,1°C fruta a la sombra.
Kg empacados 2189 kg totales.
Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 16,6°Brix.
X
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Firmeza mayor a 72 ID Si No

Si, Valor promedio: 75,6.

Color de la piel segun la |Si No
tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6

(caoba oscuro)

No fue especificado en la planilla

Elementos determinantes para la calidad particula

=

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas
empacadores

Comentarios
Registro N°: D939.

Temperatura de la pulpa a |Si No Mouzet - La Isla: 23/01/2026. Datos del control de
su llegada al empaque cosecha.
inferior a 25°C T° en el acopio: 20,7°C -19,3°C
T° del monte 17,1°C fruta a la sombra.

Kg empacados 2189 kg totales.
Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 17,5°Brix.

X
Firmeza mayora 72 ID Si No Si, Valor promedio: 77,8.

X
Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla
tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)

Elementos determinantes para la calidad particula

=

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas
empacadores

Comentarios
Registro N°: S/N°.

Temperatura de la pulpa a |Si No Mouzet - La Isla: 23/01/2026. Datos del control de
su llegada al empaque cosecha.
inferior a 25°C T° en el acopio: 20,7°C -19,3°C
T° del monte 17,1°C fruta a la sombra.
Kg empacados 2189 kg totales.
Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 18,2°Brix.
X
Firmeza mayora 72 ID Si No No, Valor promedio: 71,7.
X
Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla
tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)
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Fecha de auditoria:18/01/2026.

Lista de Chequeo DO Cereza del Valle de Los Antiguos - Patagonia

Auditor/a:

Productor/ Empresa auditada: Federico Guerendiain — La Milagrosa.
Departamento: Lago Buenos Aires

Localidad: Los Antiguos.

Teléfono:

Elementos que respaldan el origen geografico durante la etapa de produccion (cultivo)

Informacion y documentacion a verificar Comentarios
Doc: planilla de trazabilidad en empresas | ¢ Los kg empacados no se encuentran en la planilla de

empacadoras ingreso al empaque, solo los totales.
a. Registro N° D708, D705

b. Lote N°: 299

c. Parcela:

Elementos determinantes para la calidad particular durante la produccién y para nuevos cultivos

Informacion y documentacion a verificar Comentarios
Doc: cuaderno de campo

a. Lote a cultivar Si No Cortina de alamos.
¢tiene cortinas de X
viento?
b. Riego Surcos:
Terreno nivelado
Si:
No:
Goteo: X
c. Variedades Sweetheart.

¢. Manejo nutricional

c.1. Micronutrientes No se realizaron analisis foliares.
Déficit de: Se aplican fertilizantes que contienen calcio, azufre y
Forma de aplicacion: foliar manganeso.
c.2. Macronutrientes No se realizaron analisis foliares.
Déficit de: Se aplican fertilizantes que contienen potasio y nitrégeno.
Forma de aplicacion: fertirriego
Polinizacion Si No
X
Cosecha manual
Canastos que no Si No El capacho tiene capacidad de 5kg.
superen los 5 kg de X
capacidad
Cajones de plastico de |Si No Los cajones tienen capacidad de 15 kg pero solo se les
fondo liso con descargan 2 capachos (10 kg aprox.).
capacidad no mayor a
10 kg
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¢ Los cajones Si
permanecen a la
sombra?

No

Si, suelen ubicarse a la sombra del monte o de las cortinas
sobre las calles.

Elementos determinantes para la calidad particular

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas

Comentarios
Registro N° D708

empacadores
Temperatura de la pulpa a |Si No La temperatura de la pulpa se registra al ingreso, pero
su llegada al empaque no en la misma muestra para la que se determina
inferior a 25°C calidad, por lo que no se tiene el dato.
Kg empacados 517,5 kg totales.
Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 22,1 °Brix.
X
Firmeza mayora 72 ID Si No Si, Valor promedio: 86,2.
X
Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla

tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)

Elementos determinantes para la calidad particula

=

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas

Comentarios
Registro N°: D705.

empacadores
Temperatura de la pulpa a |Si No
su llegada al empaque
inferior a 25°C
Kg empacados 517,5 kg totales.
Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 18,7°Brix.
X
Firmeza mayora 72 ID Si No Si, Valor promedio: 83,6.
X
Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla

tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)
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Auditor/a: Maira Gatti

Fecha de auditoria:21/01/2026.

Lista de Chequeo DO Cereza del Valle de Los Antiguos — Patagonia

Productor/ Empresa auditada: Ernesto Navarta — San José.
Departamento: Lago Buenos Aires

Localidad: Los Antiguos.

Teléfono:

Elementos que respaldan el origen geografico durante la etapa de produccién (cultivo)

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas

Comentarios
e Los kg empacados no se encuentran en la planilla de

empacadoras ingreso al empaque, solo los totales.
a. Registro N° D854, D857,
D864, D857
b. Lote N°: 347.
c. Parcela:

Elementos determinantes para la calidad particular durante la produccién y para nuevos cultivos

Informacion y documentacion a verificar

Doc: cuaderno de campo

Comentarios

a. Lote a cultivar Si No Cortina de alamos.
¢tiene cortinas de X
viento?
b. Riego Surcos:
Terreno nivelado
Si:
No:
Goteo: X
c. Variedades Sweetheart.

¢. Manejo nutricional

c.1. Micronutrientes
Déficit de:

Forma de aplicacion: foliar

No se realizaron analisis foliares.
Se aplican fertilizantes que contienen calcio, azufre y
manganeso.

c.2. Macronutrientes
Déficit de:

Forma de aplicacion: fertirriego

No se realizaron analisis foliares.
Se aplican fertilizantes que contienen potasio y nitrégeno.

Polinizacion

Si No
X

Cosecha manual

Canastos que no
superen los 5 kg de
capacidad

Si No

El capacho tiene capacidad de 5kg.

Cajones de plastico de
fondo liso con
capacidad no mayor a
10 kg

Si No

Los cajones tienen capacidad de 15 kg pero solo se les
descargan 2 capachos (10 kg aprox.).
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¢ Los cajones Si
permanecen a la
sombra?

No

Si, suelen ubicarse a la sombra del monte o de las cortinas
sobre las calles con el carro el tractor.

Elementos determinantes para la calidad particular

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas

Comentarios
Registro N° D854.

empacadores
Temperatura de la pulpa a |Si No La temperatura de la pulpa se registra al ingreso, pero
su llegada al empaque no en la misma muestra para la que se determina
inferior a 25°C calidad, por lo que no se tiene el dato.
Kg empacados 1240 kg totales.
Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 18,1°Brix.
X
Firmeza mayor a 72 ID Si No Si, Valor promedio: 86,0.
X
Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla

tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)

Elementos determinantes para la calidad particular

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas

Comentarios
Registro N°: D857.

empacadores
Temperatura de la pulpa a |Si No La temperatura de la pulpa se registra al ingreso, pero
su llegada al empaque no en la misma muestra para la que se determina
inferior a 25°C calidad, por lo que no se tiene el dato.
Kg empacados 1240 kg totales.
Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 18,5°Brix.
X
Firmeza mayora 72 ID Si No Si, Valor promedio: 84,3.
X
Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla

tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)

Elementos determinantes para la calidad particular

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas

empacadores

Comentarios
Registro N° D864.

Temperatura de la pulpa a
su llegada al empaque
inferior a 25°C

Si

No

La temperatura de la pulpa se registra al ingreso, pero
no en la misma muestra para la que se determina
calidad, por lo que no se tiene el dato.
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Kg empacados

1240 kg totales.

Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 18,0°Brix.
Firmeza mayor a 72 ID Si No Si, Valor promedio: 82,5.
Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla

tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)

Elementos determinantes para la calidad particular

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas

Comentarios
Registro N° D857.

empacadores

Temperatura de la pulpa a |Si No La temperatura de la pulpa se registra al ingreso, pero
su llegada al empaque no en la misma muestra para la que se determina
inferior a 25°C calidad, por lo que no se tiene el dato.

Kg empacados 1240 kg totales.

Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 16,7 °Brix.

Firmeza mayor a 72 ID Si No Si, Valor promedio: 88,2.

Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla

tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)
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Fecha de auditoria:22/01/2026.

Lista de Chequeo DO Cereza del Valle de Los Antiguos - Patagonia

Auditor/a: Maira Gatti

Productor/ Empresa auditada: Vallejos Venicio — La Porfia.
Departamento: Lago Buenos Aires

Localidad: Los Antiguos.

Teléfono:

Elementos que respaldan el origen geografico durante la etapa de produccién (cultivo)

Informacion y documentacion a verificar Comentarios
Doc: planilla de trazabilidad en empresas | ¢ Los kg empacados no se encuentran en la planilla de

empacadoras ingreso al empaque, solo los totales.
a. Registro N° D909, D914,
D917
b. Lote N°: 365
c. Parcela:

Elementos determinantes para la calidad particular durante la produccién y para nuevos cultivos

Informacion y documentacion a verificar Comentarios
Doc: cuaderno de campo

a. Lote a cultivar Si No Cortina de alamos.
¢tiene cortinas de X
viento?
b. Riego Surcos:
Terreno nivelado
Si:
No:
Goteo: X
c. Variedades Sweetheart

¢. Manejo nutricional

c.1. Micronutrientes No se realizaron analisis foliares.
Déficit de: Se aplican fertilizantes que contienen calcio, azufre y
Forma de aplicacion: foliar manganeso.
c.2. Macronutrientes No se realizaron analisis foliares.
Déficit de: Se aplican fertilizantes que contienen potasio y nitrégeno.
Forma de aplicacion: fertirriego
Polinizacion Si No
X
Cosecha manual
Canastos que no Si No El capacho tiene capacidad de 5kg.
superen los 5 kg de X
capacidad
Cajones de plastico de |Si No Los cajones tienen capacidad de 15 kg pero solo se les
fondo liso con descargan 2 capachos (10 kg aprox.).
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capacidad no mayor a
10 kg

¢ Los cajones Si No
permanecen a la

sombra?

Elementos determinantes para la calidad particular

Informacion y documentacion a verificar Comentarios
Doc: planilla de trazabilidad en empresas Registro N° D909.
empacadores
Temperatura de la pulpa a |Si No La temperatura de la pulpa se registra al ingreso, pero
su llegada al empaque no en la misma muestra para la que se determina
inferior a 25°C calidad, por lo que no se tiene el dato.
Kg empacados 936 kg totales.
Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 19,9 °Brix.
X
Firmeza mayora 72 ID Si No Si, Valor promedio: 82,7.
X
Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla
tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)

Elementos determinantes para la calidad particula

=

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas
empacadores

Comentarios
Registro N°: D914.

Temperatura de la pulpa a |Si No La temperatura de la pulpa se registra al ingreso, pero
su llegada al empaque no en la misma muestra para la que se determina
inferior a 25°C calidad, por lo que no se tiene el dato.
Kg empacados 936 kg totales.
Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 20,3°Brix.
X
Firmeza mayor a 72 ID Si No Si, Valor promedio: 82,6.
X
Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla
tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)

=

Elementos determinantes para la calidad particula

Informacion y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas
empacadores

Comentarios
Registro N°: D917.

Temperatura de la pulpa a |Si No
su llegada al empaque

inferior a 25°C

La temperatura de la pulpa se registra al ingreso, pero
no en la misma muestra para la que se determina
calidad, por lo que no se tiene el dato.
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Kg empacados

936 kg totales.

Dulzor mayor 16,2° Brix Si No Si, valor promedio: 19,4°Brix.
Firmeza mayor a 72 ID Si No Si, Valor promedio: 81,6.
Color de la piel segun la |Si No No fue especificado en la planilla

tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)
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ANEXO IV — Manual del SGC, Manual POEEs y Aval Consejo Regulador DO

Manual del SGC DO de

“CEREZA DEL VALLE DE LOS
ANTIGUOS-PATAGONIA”

2026
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1- Introduccion:

Este manual describe el sistema de gestion para garantizar el cumplimiento de los
requisitos para la Denominaciéon de Origen (DO) “Cereza del Valle de Los Antiguos —
Patagonia”. Su objetivo es asegurar la calidad, trazabilidad y autenticidad del producto.

1.1- Un Sistema de Gestion de Calidad (SGC) bajo la Denominacidon de
Origen (DO) "Cereza del Valle de Los Antiguos - Patagonia" articula la estructura
corporativa entre el Consejo Regulador (Asociacién Civil Consejo de la Denominacion de
Origen Cereza del Valle de Los Antiguos-Patagonia) y el Consejo Asesor, integrado por el
Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA) y la Camara Argentina de
Productores de Cerezas Integrados (CAPCI). Su creacion integra el control de procesos,
el aseguramiento del origen geografico y la mejora continua.

1.2-Propdsitos y Alcance: aplica a los productores, empaques y comité de
gestion de Los Antiguos que trabajen bajo de la Denominacion de Origen (DO) “Cereza
del Valle de Los Antiguos — Patagonia”. EL mismo se vincula con la generaciény validacién
de un sistema de gestion de calidad especifico para esta DO, que garantice la
diferenciacién, trazabilidad y estandarizacién del producto, fortaleciendo su identidad
territorial, posicionamiento en mercados y sustentabilidad a largo plazo. Incluye
compras esporadicas a terceros.

1.3- Referencias: los parametros de calidad que permiten probar el vinculo con
el territorio y la forma de producir definidos para la presentacién de la solicitud de DO

1.4-Términos y condiciones: ser parte de la Asociacién Civil Consejo de la
Denominacién de Origen Cereza del Valle de Los Antiguos — Patagonia’, quien tiene a su
cargo el que se respeten las practicas agricolas, de cosecha, postcosechay trazabilidad
que permitiran lograr este producto diferenciado.

2- Requisitos Generales de la DO

La fruta debe ser produciday empacada en el Valle Los Antiguos, Santa Cruz.

Descripcion del producto

v Definicién.
Cereza: fruto fresco comestible de Prunus avium (L.) L. (CAA, Articulo 888 - (Resolucién
Conjunta SPRel N°169/2013 y SAGyP N°230/2013))
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Articulo 887 - (Resolucién Conjunta SPRel N° 169/2013 y SAGyP N°230/2013)

“Se entiende por Fruta destinada al consumo, el fruto maduro procedente de la
fructificacion de una planta sana. Fruta Fresca: Es la que habiendo alcanzado su
madurez fisiolégica, de acuerdo al Art. 887 bis, presenta las caracteristicas
organolépticas adecuadas para su consumo al estado natural. Se hace extensiva esta
denominacién a las que reuniendo las condiciones citadas se han preservado en
camaras frigorificas.”

v Descripcién y procedencia de las materias primas.

i. Tipo de cultivo:

Prunus avium (L.) L., “cereza”, “cereza dulce”, “sweet cherry”.

El cerezo que se cultiva comercialmente es una planta injertada, compuesta por una
variedad (que aporta las caracteristicas de la fruta) y un portainjerto (que influye en el
tamano del arbol, adaptabilidad a determinados suelos, resistencia a patégenos, etc).
Variedades. Si bien a futuro se pueden incorporar nuevas variedades en funcion de los
requerimientos del mercado, y en el valle de Los Antiguos existen otras que se cultivan
en poca cantidad, las variedades que se indican a continuacién son las que ocupan
mayor superficie en la actualidad, se comercializan en mercado interno y de exportacion,
y de las que se cuenta con datos de la calidad de fruta determinados en el valle:

Variedad Caracteristicas
De origen estadounidense, autoestéril, vigoroso, de porte semi-erecto y elevada
‘Bing’ productividad. Sus frutos son medianos, de forma arrifionada y color rojo brillante. La

pulpa es de color rojo oscuro, firme y de muy buen sabor.

De origen canadiense, autofértil, de alto vigor, porte erecto, poca tendencia a la
ramificacion y altamente productiva. Sus frutos son grandes a muy grandes, de forma

‘Lapins’ . . Y .
P redonda a ligeramente aplanada, con coloracién rojo brillante a oscuro y pulpa también
roja. Tiene muy buena firmeza y excelente sabor.
De origen canadiense, autofértil, de vigor medio a elevado, altamente productiva, habito
‘Sweetheart’ de crecimiento semi-erecto, con angulo de insercion de ramas semi-abierto. Los frutos

son chicos a medianos, de forma acorazonada y color rojo brillante, crocantes y con
muy buena firmeza y buen sabor.

De origen aleman, autoesteéril, vigoroso, de productividad baja a media, de porte semi-
‘Regina’ erecto y facil ramificacién. Los frutos son grandes, de forma redondeada y color granate
a la madurez, con buena firmeza y sabor.

De origen checo, autoestéril, vigoroso, productividad normal, de porte abierto y facil
‘Kordia’ ramificacion. Los frutos son medianos a grandes, de color rojo oscuro, con pulpa roja y
una caracteristica forma acorazonada, con buena firmeza y sabor.

De origen canadiense, autofértil, de caracteristicas similares a ‘Lapins’ pero de menor
productividad, lo que ayuda a obtener frutos de mayor tamafio. Es un arbol vigoroso, de
porte abierto, con frutos redondeados, de tamaiio grande, color granate y pulpa roja,
buena firmeza y muy buen sabor.

‘Skeena’

Portainjertos: no se realizaron evaluaciones relacionadas con los portainjertos en el
valle de Los Antiguos. Los mas comunes que se utilizan (si bien a futuro pueden
incorporarse otros nuevos), son los siguientes:
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Grupo/Serie Portainjerto Caracteristicas

Clon de origen francés, vigoroso, altamente compatible con
las diferentes variedades, precoz para entrada en produccion.
Santa Lucia 64 Sensible a fitoftora y asfixia radicular, por lo que no tolera
suelos pesados con drenaje deficiente. Medianamente
resistente a suelos calcareos.

MAHALEB Igual de vigoroso que Santa Lucia 64 pero con mayor
(Prunus mahaleb) Mahaleb precocidad. Sensible a asfixia radicular, poco sensible a los
frios invernales. Resistente a suelos calcareos.

De origen francés, 10-20% menos vigoroso que Santa Lucia
64, mas precoz que el anterior. Sensible a fitoftora y asfixia

Pontaleb . .
radicular, por lo que no tolera suelos pesados con drenaje
deficiente. Medianamente resistente a suelos calcareos.

GISELA De origen aleman, vigor medio a débil. Buena precocidad y
(Prunus cerasus x Gisela 6 ramificacién, buen comportamiento en zonas frias. Sensible a
Prunus canescens) cancer bhacterial,

De origen inglés, es un hibrido entre Prunus avium y Prunus
pseudocerasus. Vigoroso, resistente a asfixia y emite pocas
OTROS Colt sierpes. Es muy sensible a agalla de corona, sequia (pese a
su buen anclaje, tiene una raiz muy superficial) y suelos
calcareos. Tiene buen comportamiento en suelos pesados.

ii. Procedencia:

La materia prima corresponde a las plantas injertadas, las cuales proceden de viveros de
una region especifica (Mendoza y Rio Negro), separada del area de produccidn, si bien
hay posibilidad (y actualmente existe una experiencia local) de producir los portainjertos
e injertarlos localmente con variedades procedentes de las mismas plantaciones.

v Descripcion del producto y de la tipicidad/ calidad/ cualidad/ caracteristica/
reputacion que se revela en el producto.

i. Apariencia, forma, tamano, color, textura, aroma, sabor.

La fruta puede ser redondeada, arrifionada o acorazonada y con un color que puede
variar entre rojo / rojo oscuro / negro segun la variedad. Los pedicelos deben ser frescos,
verdes y resistentes a separarse del fruto.

Las caracteristicas de firmeza y contenido de sélidos solubles son determinantes para
esta fruta y pueden diferenciar a las cerezas de Los Antiguos. Ambas caracteristicas se
determinaron durante varias temporadas en la localidad (Cuadro 1). Otro factor que
diferencia a las cerezas locales es que son las Ultimas en ser cosechadas a nivel nacional
y en el hemisferio sur, por lo que también se presentan las fechas de cosecha

determinadas en Los Antiguos para distintas variedades.

Cuadro 1. Valle de Los Antiguos: momento de cosecha, firmeza (ID, rango promedio)y contenido de sélidos
solubles (CSS, rango promedio) para las diferentes variedades (Fuente: AER INTA Los Antiguos,
Cooperativa Agrofruticola El Oasis Ltda, Southerncrops by Rio Alara S.A.).

Variedad Momento de cosecha Firmeza (ID)’ CSS? (°Brix)
‘Bing’ 23 de diciembre al 5 de enero 71 -80 18 - 26
‘Lapins’ 7 al 20 de enero 78 - 82 18 - 21
‘Sweetheart’ 12 de enero al 9 de febrero 84 - 87 20-24
‘Regina’ 21 de diciembre al 30 de enero 76 - 82 20-24
‘Kordia’ 21 de diciembre al 2 de febrero 73-80 19-25
‘Skeena’ 19 de diciembre al 13 de enero 77 - 80 17 -22

11D: indice Durofel; 2CSS: contenido de sélidos solubles, determinado con refractémetro.
ii. Aspectos fisicoquimicos relevantes (ej: componentes que se encuentran en
mayor proporcion que en otros productos debido al medio ambiente, como azucares,
acidos, etc.).
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Existe un factor geografico que determina caracteristicas especiales y diferenciadas para
la Cereza de Los Antiguos:

- Es una zona de alta luminosidad y baja humedad relativa (San Martino y
Manavella, 2022), lo que favorece la acumulacién de materia seca (Candany col., 2017).
El analisis del contenido de materia seca (MS) se considera relevante en cereza para
definir el mejor destino de la fruta segun la tolerancia de esta a la longitud del viaje, dada
la relacion entre este parametro y la vida poscosecha de la fruta (Brooks, 2001; Candany
col.,, 2017; Roman C., 2013). Datos locales indican valores de materia seca (MS)
promedio de 26.56% para Bing, 24.87% para Lapins 'y 21.75% para Sweetheart (lvars y
San Martino, 2014, Anexo Ill).

- Es una zona de gran amplitud térmica (San Martino y Manavella, 2022), lo que
influye en la acumulaciéon de azucares en frutos, tal lo indicado por Lakatos y col. (2014
Anexo V) para guinda.

El clima influye en la velocidad de sintesis de los distintos constituyentes del fruto
durante su desarrolloy, por ende, en su composiciéon a la madurez. En guinda, Lakatos y
col (2014), encontraron que la concentracién de azucares se correlaciono positivamente
con la diferencia de temperaturas entre el dia y la noche durante el crecimiento del fruto.

iv. Caracteristicas organolépticas relevantes (ej: analisis sensorial, prueba de
degustacion).

Las caracteristicas organolépticas relevantes que permiten identificar a la cereza local
son, en gran parte, de indole sensorial, por lo que pueden ser abordados a partir de
evaluaciones de esa indole (Carduzza vy col., https://revistarivar.cl/images/vol3-
n8/2_RIVAR%208%20Carduza_Champredonde_Casabianca.pdf). Este conjunto de caracteristicas,
que le son propias, puede ser reconocido por un grupo humano de referencia.

Para este caso, se realizaron 3 talleres de evaluacién sensorial en Los Antiguos (enero
2021, enero 2022 y enero 2023 Anexo V), donde se conté con la participacion,
respectivamente, de 19, 26 y 25 productores de cerezas y elaboradores (que procesan la
fruta para obtener mermeladas y otros productos). Durante los 2 primeros talleres, se
evalud la fruta de Los Antiguos junto con otras provenientes de Mendoza, Trelew y/o
Gaiman. Para la ultima temporada, se evaluaron solamente cerezas de Los Antiguos, ya
que el objetivo fue determinar qué factores sensoriales representan mejor la tipicidad de
la cereza del valle. En este caso, se evaluaron cerezas con distinto color de cosecha (rojo
oscuro y rojo claro) y distinto tamafo (grandes: calibre >30 mm, medianas: calibre 28,
chicas: calibre 26).

En estos talleres, la cereza de Los Antiguos pudo ser identificada como tal (se hallaron
diferencias estadisticamente significativas), cuando se la comparé con una cereza
similar de las otras zonas de procedencia y se logré definir una serie de caracteristicas
que le son propias (Maitia, 2022 Anexo V).
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La cereza de Los Antiguos fue definida por los productores y elaboradores locales como:

Mas tierna

Menor tamafio

De color homogéneo
Piel lisa

Considerablemente jugosa
Bastante dulce

Acidez final (no intensa)
Crocante

Por el contrario, la cereza de otras zonas fue definida de la siguiente manera:

- Mayor gusto amargo - Gusto agrio
- Menos jugosa - Poco dulce
- Mayor acidez - Piel rugosa

En la ultima evaluacion, la tipicidad de la cereza de Los Antiguos quedo definida por: el
dulzor, la firmeza, la intensidad del sabor, el color de la piel y la acidez percibida (Maitia,
2023 Anexo V).

Tal como se indicd, muchas de estas caracteristicas organolépticas relevantes soélo
pueden ser percibidas empiricamente mediante las evaluaciones sensoriales y talleres
de degustacién. Solo algunas caracteristicas se pueden evaluar también a través de
diferentes instrumentos, utilizando mediciones estandarizadas a nivel internacional.
Entre ellas, las mas comunes (determinadas también en otras zonas productoras de
nuestro pais y del mundo) refieren a la firmeza de la fruta (que se puede relacionar con la
crocancia detectada), al contenido de sélidos solubles o azucares (que serelacionancon
la dulzura), color de la piel y calibre (tamafio de la fruta).

Segun el analisis realizado por Maitia (2023, Tabla 5 y Grafico 5 de dicho informe Anexo
V), se pueden definir las caracteristicas cuantificables mediante determinaciones con
instrumental, que contribuyen a dicha tipicidad, y que son las que se proponen para el
reconocimiento de la CEREZA TIPICA. Las mismas quedan definidas como:

- DULZOR: los SST (sélidos solubles totales) son indicativos del dulzor y surgen
como determinantes los valores mayores a 16,2 °Brix (se toma en cuenta que la
considerada como no tipica fue la muestra 585 segun la Tabla 5 del citado trabajo).

- FIRMEZA: en este caso, fueron las muestras 601 y 109 las determinantes, por lo
que la fruta tipica debe tener una firmeza mayor a 72 ID.

- COLOR DE LA PIEL: nuevamente la muestra 585 es la que determina el limite
inferior de este indicador. Segun la tabla de colores del Ctifl, que es la que se utiliza en el
valle, las cerezas tipicas son las que tienen color a cosecha mayor a 3, es decir, que
corresponde a color 4 (rojo oscuro) hasta color 6 (caoba oscuro).

Rojo oscuro

Rojo brillante o

Rojo claro Caoba oscuro

Figura 1. Tabla de color del Ctifl (Centre Technique Interprofessionnel des Fruits et Légumes, www.ctifl.fr)
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- INTENSIDAD DEL SABOR Y ACIDEZ PERCIBIDA: estos no son parametros
facilmente cuantificables en forma directa. Si se toma la relacién SST/AT (sélidos
solubles totales/acidez titulable) como un posible indicador, una relacién mayor a 18,8
seria la indicada (principalmente, al tomar en cuenta el valor de SST que definid
previamente el dulzor, y que corresponde a la muestra 585).

- CALIBRE: no fue determinante de tipicidad.

Para una mayor claridad, se copia debajo la Tabla Il del mencionado trabajo (Cuadro 2),
donde se indican los valores determinados mediante instrumental para las 6 muestras

evaluadas:
Cuadro 2. Resultados del analisis instrumental a las muestras utilizadas para la evaluacién sensorial de
enero 2023 (Fuente: AER INTA Los Antiguos, mencionado en Maitia, 2023 Anexo V).

CODIGO | COLOR! | CALIBRE? | FIRMEZA? SsT* pH® AT® SST/AT’
585 3 28-30 77 16,2 3,86 0,86 18,8
722 6 28-30 73 19,4 4,13 0,71 27,3
227 5 32-34 90 18,7 3,96 0,82 22,8
309 5 30-32 87 21,1 4,06 0,77 27,4
109 5 28-30 75 18,4 4,03 0,77 23,9
- 5 26-28 72 18,5 4,13 0,72 25,7

'Color: segun tabla del Ctifl. 2Calibre: mm. ®Firmeza: medida con Durofel, *SST (°Brix): solidos solubles totales,
medidos con refractémetro. °pH: determinado con peachimetro digital. SAT (%): acidez titulable, determinada
mediante titulacion con NaOH. 7SST/AT: relacién sdlidos solubles totales/acidez titulable.

vi. Diferencia del producto con otros similares que se venden en el mercado.

El vinculo natural define no sélo caracteristicas intrinsecas en relaciéon con la calidad de
la cereza, sino también con el manejo particular que se realiza para su produccién.
Algunas caracteristicas de las cerezas locales no pueden determinarse mediante
mediciones especificas, pero si se relacionan con otros aspectos facilmente
cuantificables y que demuestran ese vinculo natural.

Ademas de lo ya mencionado en el punto iii) con respecto a la mayor acumulacién de
materia seca y de azUcares, la calidad especifica es afectada también por el periodo de
formacién del fruto donde un periodo mas prolongado provoca una mayor calidad
nutricional (dada por un mayor contenido de azucares y acidos organicos), sensorial
(mayor firmeza y desarrollo de color) y funcional (mayor contenido de fenoles,
antocianinasy capacidad antioxidante), lo que provoca tanto mayor placer al degustar el

fruto como mayores beneficios para la salud del consumidor (Diaz Mula, 2009;
https://www.researchgate.net/publication/249667620_SensoryNutritive_and_Functional_Properties_of_Sweet_Cherry
as_Affected by Cultivar_and_Ripening_Stage),

El periodo de formacién del fruto se determina cuantificando los dias que transcurren
desde la floraciéon hasta la cosecha del fruto (DDFC). Diversos trabajos locales muestran
un mayor periodo de crecimiento del fruto (San Martino y col., 2008
https://www.researchgate.net/publication/242406782_Phenology and_Fruit_Quality of Nine_Sweet_Cherry Cultivars_i
n_South_Patagonia; Sgn Martino, 2010; Arhancet y otros, 2019) en comparacion con las

cerezas que se cultivan en otras zonas de nuestro pais (p.e. Villarreal y col., 2006,
https://docplayer.es/27561061-Pautas-tecnologicas-cerezo.html) llegando a valores de mas de 100 dias

para Lapins y Sweetheart (cuadro 3).
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Cuadro 3. Dias desde floracion a cosecha (DDFC) para Los Antiguos (Santa Cruz) en
comparacion con Alto Valle (Rio Negro), Argentina.

Los Antiguos Alto Valle ©)
Variedad Plena Cosecha DDFC Plena Cosecha DDFC
floracion (rango) floracion (rango)
Bing 11/10 23/12 al 5/1 73-85 25/9 20-25/11 56-61
Kordia 19/10 1al 111 74-84 s/d s/d s/d
Lapins 8/10 5al 19/1 89-103 23/9 25-28/11 63-66
Sweetheart 14/10 11 al 23/1 88-101 23/9 5-10/12 73-78

) elaborado en base a Villareal y col. 2006.

Este mayor periodo de desarrollo del fruto que se logra en el Valle de Los Antiguos
contrasta también con otras latitudes, donde los DDFC no superan los 85 dias (Cuadro

4; extraido de Cittadini, 2002, pagi19

https://repositorio.inta.gob.ar/xmlui/bitstream/handle/20.500.12123/6890/INTA
CRPatagoniaSur_EEAChubut_Cittadini_ED_Development_of_a_simulation_model_for_potential_production.pdf?sequ
ence=1&isAllowed=y),

Cuadro 4. Periodo (dias) entre floracion plena y cosecha para cereza dulce segun diferentes
autores (Cittadini, 2002)

Fuente Dias

Kapel (1991) 50a70
Lang and Ophardt (2000) 60 a 85
Longstroth and Perry (1996) 40 a 80
Tukey (1942) 42 a 75!

1 datos de 46 cultivares (promedio: 60 dias)

3- Sistema de Gestidon:

El sistema se basa en control documental, trazabilidad completa, balance de masasy
auditorias internas. Se incluye una seccién sobre como se identifican, evalian y mitigan
los riesgos para garantizar la continuidad en la cadena de suministro, considerando el
enfoque basado enriesgos de la ISO 9001.

3.1-Gestion y organizacion:

Definir roles y responsabilidades: Proporcionar definiciones claras de los roles,
especialmente para el control de calidad y las acciones correctivas. Especificar cémo se
asignan responsabilidades al personal para la calidad y las acciones ante no
conformidades.

Estructura del grupo: conformacion del grupo del SCG con personas que no
pertenece a la Asociacion Civil

Competencia y formacion del personal: Incluira detalle programa de formacion
interno
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Actualizaciéon y flujo de la informacion: el director del SGC sera el responsable
de la actualizacion anual de documentacién y registros

3.2-Actores involucrados:

3.2.3-Director/a: el director gestiona el SGC de la organizacion con el fin de asegurarse
el cumplimiento de todos los miembros del grupo (productores/empaques). Esto incluye
el desarrollo y control de la documentacidn, gestidn de registros internos, inspecciones
internas, recepcion de la auditoria interna del SGC y aplicaciéon de las acciones
correctivas. El director debe ser independiente de la Asociacion; y puede hacer
inspecciones internas ya que no implementa. En caso de que no las haga se puede
designar a otro miembro del equipo para que inspeccione el sitio, siempre y cuando no
sea el implementador del mismo.

El director debe realizar anualmente la revision de la gestién, los cambios necesarios y
documentar la revisidon y los resultados. Es quien puede modificar y actualizar los
documentos. Esto debe estar disponible para la auditoria interna del SGC.

El perfil del director debe tener conocimientos en la disciplina del grupo (producciény
empaque de cerezas), en sistemas de gestion de la calidad y auditoria interna de SGC (de
16 hs)

Auditor/a interna de SGC: es quien audita el funcionamiento del SGC. No puede ser el
director/a ya que no puede auditarse a si mismo. Debe ser un profesional con
conocimientos practicos de SGC y debe tener el curso de auditor interno del SGC
(duracién minima de 16 hs). Debe ser independiente de los miembros del grupo. Debe
tener un titulo universitario, terciario o formacion profesional en la disciplina relacionada
con el ambito de la certificacidn, sistemas de calidad, normas de gestion de la inocuidad
alimentaria o codex alimentario, BPA/BPM, ISO 9001/ 19011, y formacidén oficial en
higiene alimentaria.

El auditor interno debe observar estrictamente los procedimientos del grupo de
productores para mantener la confidencialidad de la informacidon y registros.

Debe emitir un informe con fecha y firma.

Implementador de SGC: es un profesional en la disciplina relacionada con el ambito de
la certificacidn o un terciario con al menos 2 afnos de experiencia en el sector especifico,
debe poseer capacitaciones relativas al ambito de la certificaciéon (formacién basica en
produccion fruticola o de cerezas, sistemas de calidad, normas de gestién de la
inocuidad alimentaria, codex alimentario, BPA/BPM, formacién oficial en higiene
alimentaria). Es quien baja a campo el sistema de gestién, quien trabaja y distribuye los
procedimientos, registros, capacitaciones y politicas en el campo con el productory en
el empaque. Es quien recoge los instructivos, procedimientos y politicas obsoletas,
reparte los actualizados, y hace firmar convenios/notas. Es el nexo con el asociado.

76



Inspector o auditor interno de finca/empaque: Es un profesional que anualmente
evalua el SGC en el campo/empaque con el fin de evaluar el cumplimiento de los
requisitos de certificaciéon. Elabora un informe anual con fecha y firma. No puede ser
auditor interno del SGC, y no puede inspeccionar el sitio que implementa. Debe
mantener la confidencialidad de la informacién y de los registros.

Se recomienda intercambiar sitios entre implementadores e inspectores internos.

Debe poseer un titulo universitario, técnico o de formacion profesional en la disciplina
relacionada con el ambito de la certificacidén, o un terciario con al menos 2 anos de
experiencia en el sector especifico; asimismo, debe acreditar capacitaciones relativas al
ambito de la certificacion.

Debe haber participado en auditorias internas/externas al menos por 2 afos.

Plan de Capacitaciones del SGC de la DO de Cerezas de LOS ANTIGUOS

Modulo contenidos Dirigido a
Jornada de Concepto. Componentes clave y funcionamiento: Todo el publico
sensibilizacion: Estructura, ciclo PHVA, enfoque. participante de la
Que esun SCG Beneficios: estandarizacion, mejora continua, mayor | DO

eficiencia operativa, satisfaccion del cliente

Implementador de
SGC

Enfoque basado en procesos. Proceso. Mapa de
procesos. Tipo de procesos. Implementacion de un
Sistema de Gestion de la Calidad. Ciclos de Mejora.
Planificar, Hacer, Mediry Analizar. Actuar, Ejecutar.
Recursos Humanos necesarios. Mejora continua.
Proceso de Certificacion. Seleccion del organismo
de certificacion

Director/a del
equipo técnico

Auditor interno de Enfoque basado en procesos-Trazabilidad. Inspectores
procesos de Evaluacién objetiva, Independencia, internos de
empaque confidencialidad. Elaboracién de informe empaque
Auditoriainterna de | Introduccién (repaso) Normas ISO 9000 Auditor interno del
SGC Interpretacién de Requisitos. SGC

Sistema de Calidad. Elementos

Planificacion y Programacion de Auditorias
Ejecucion de Auditoria.

Practicas de investigacién y conductuales.
Elaboracion del reporte de auditoriay reportes de no
conformidades

Acciones correctivas, Evaluaciény Seguimiento
Casos practicos y ejercicios

Evaluacidn final del curso

Duracién: 16 hs

Director/a del
equipo técnico

Requisitos para
hacer el curso:
Conocimientos
sobre los requisitos
de la norma IRAM
ISO9001:2015y
metodologias de
aplicacion a través
de herramientas o
usos comunes.
Cursos previos
sugeridos: CA-01
Introduccién ala
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norma IRAM-ISO
9001:2015.
Sistemas de gestion
de la calidad y CA-
02 Planificacién
parala
implementacién de
un sistemade
gestion de la
calidad IRAM-ISO
9001:20150
similares.

3.2.4 - Grupo de Productores:

Los productores deben ser parte de la Asociaciodn, estar registrados, cumplir practicas
definidas, permitir auditorias internas y mantener registros productivos. Cada productor
y cada empresa deben presentar a la Asociacién una nota de admisién, donde solicita
ser parte, a fin de que la Asociacién los avale.

Asociacion de Productores y Empacadoras: la Asociacion Civil Consejo de la
Denominacidén de Origen Cereza del Valle de Los Antiguos- Patagonia, estd conformada
por aquellos productores y empacadoras que, habiendo presentado la nota de admision,
hayan sido avalados por la Asociacion. Posee personeria juridica.

Registro de Productores: se realiza un contrato de participaciéon con los
productores participantes del sistema de gestion donde se comprometen a trabajar
conforme al SGC. Modelo en Anexo Il.

Se elabora un listado positivo de productores que forman parte del SGC que sera
actualizado anualmente.

Documentos Relevantes
Listado positivo de productores de la DO (Anexo lll)
3.2.5- Empaques

Los empaques deben asegurar segregacion entre producto DO y no DO, mantener
trazabilidad y registrar todos los movimientos. Deben permitir las auditorias o
inspecciones internas.

Registro de Empaques: se realiza un contrato de participacién con los empaques
participantes del sistema de gestion donde se comprometen a trabajar conforme al SGC.

Se elabora un listado positivo de empaques que forman parte del SGC y sera actualizado
anualmente.

Documentos Relevantes

78



Listado positivo de empaques de la DO (Anexo )

3.2.6- Organigrama
La estructura organizativa y jerarquica del SGC se organiza de la siguiente manera:
3.2.6.1- Nivel de Direccion y Consejo Regulador

Asamblea de Productores / Consejo Directivo Regulador: Maxima autoridad
encargada de definir las politicas generales, la conformacion de la lista positiva de
productores participantes, aprobar el manual de calidad; y controlary proteger el uso del
sello de la Denominacion de Origen. Si bien la compra de fruta a terceros es una decision
comercial de la empresa empacadora, es el Consejo Regulador de la DO quien debe
resolver si autoriza la compra de fruta a terceros o no, y quien lo comunica al a SAGyP

Gerencia General o Director/a: Encargada de ejecutar, gestionar los recursos y
supervisar el cumplimiento de los objetivos del SGC. Trabaja con los implementadores,
auditores internos, productores, empresas y Consejo.

3.2.6.2- Nivel de Aseguramiento y Control de Calidad

a-AuditoriaInterna de Calidad: Evalua el cumplimiento de los protocolos de produccion
exigidos por la DO. Es independiente de la linea de produccién y reporta directamente a
la Gerencia.

b-Implementacion y Aseguramiento de Calidad:

Control de Trazabilidad: Garantiza el origeny el ciclo de vida de la fruta desde el monte
frutal hasta suempaque.

Inspector de Campo/Embalaje: Verifica el cumplimiento de buenas practicas agricolas
(BPA), calibre, dulzor y firmeza caracteristicos del valle

3.2.7- Enfoque basado en riesgos

Integrar un enfoque basado en riesgos en el SGC asegura la preservacion de su terroir y
microclima, mitigando amenazas agricolas y comerciales para mantener su estatus
premium.

Riesgos en el Cumplimiento de la Denominacion de Origen (DO)

Trazabilidad del origen: El riesgo de falsificacién o mezcla con frutas de otras regiones
se gestiona con registros inalterables de lotes, certificaciones de origen y controles de la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca.

Atributos de calidad: El protocolo exige un contenido de sélidos solubles, firmezay color
especificos. El incumplimiento por cosecha a destiempo se evita realizando controles
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rigurosos de indices de madurez (contenido de solidos solubles y color de piel) antes de
la recoleccidn

Riesgos en Cosecha y Postcosecha

Cadena de frio: El fruto es altamente perecedero. Se cosecha y se entrega a empaque el
mismo dia. Un retraso en la entrada a la camara de frio, posterior a la cosecha, genera
pérdida de turgencia y pudricion. El riesgo se mitiga utilizando hidroenfriado
(hydrocooling) a la brevedad.

Transporte y exportacion: El riesgo de dafios mecanicos o corte de frio durante el
traslado hacia los mercados de contra estacion se gestiona controlando la temperatura
del transporte y utilizando envases ventilados y adecuados. Se evita la deshidratacién
con la bolsa cerrada dentro de la caja.

4- Desarrollo de proveedores:

Evaluacion de proveedores: Desarrollar procedimientos para seleccionar, evaluar y
monitorear a los proveedores, asegurando que cumplan de constantemente con los
estandares de calidad y las normativas requeridas.

La clave es asegurar que los insumos y servicios mantengan la calidad organoléptica y
fitosanitaria Unica de la regién

4.1-Criterios de Seleccion de Proveedores

Para garantizar la conformidad con la normativa de la DO, todo proveedor (materiales de
empaque, agroquimicos, frio, logistica) debe ser evaluado inicialmente:

Revision Documental: Exigir certificados de analisis, fichas técnicas y normativas (ej.
Habilitaciones/certificaciones SENASA, BPA, BPM, ISO 9001) que aseguren que no
afectaran la inocuidad ni la calidad de la fruta.

Capacidad Técnica y Logistica: Demostrar cadena de frio garantizada (transporte) y
trazabilidad de los materiales.

Homologacioén inicial: Realizar una evaluacion técnica en terreno o auditoria de las
instalaciones del proveedor previo a la primera compra.

4.2-Evaluaciéon de Desempeno y Calidad

Es fundamental medir la calidad de manera cuantitativa y cualitativa para asegurar el
cumplimiento de las normativas de la DO:

Controlenlarecepcion: Inspeccion de lotes segun el Protocolo de Calidad para Cerezas
Frescas de la DO.

Medicidon de parametros criticos: calibre, grados °Brix, firmeza, pedicelo intacto.
Métricas de servicio: Calificacion mensual o por temporada considerando: tiempos de
entrega, exactitud en la cantidad, e indice de reclamos (lotes rechazados o no
conformidades del SGC).
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4.3-Monitoreo y Reevaluacion Continua

El monitoreo debe realizarse durante toda la temporada de cosecha (desde fines de
diciembre a mediados de febrero):

Auditorias periddicas: Visitas programadas de aseguramiento de calidad a proveedores
clave (de empaques, agroinsumos) al menos una vez al afio.

Registros de No Conformidades (RNC): Ante cualquier desviacién en el empaque,
insumo o servicio, el proveedor debera emitir un plan de accion correctiva.

Calificacion final: Clasificar a los proveedores como Aprobado, Condicionado o
Rechazado en base a la sumatoria de sus evaluaciones periédicas.

4.4-Gestion de Riesgos y Mejora Continua

Para mitigar riesgos operativos:

Planes de Contingencia: Contar con una lista de proveedores alternativos homologados
para evitar interrupciones en la cadena de frio o el empaque en plena temporada critica.
Contar con equipos generadores para garantizar la continuidad del proceso ante cortes
de luz.

Evaluacion de Riesgo Sanitario: Monitoreo constante del cumplimiento de limites
maximos de residuos (LMR) de agroquimicos en los insumos utilizados para cumplir con
las normativas de exportacion

5- Liderazgo y enfoque en el cliente:

Reforzara el papel del liderazgo e integrar los ciclos de retroalimentacion del cliente para
asegurar que el sistema esté enfocado en la mejora continua y en cumplir con las
expectativas del cliente.

La implementacidn de este sistema se estructura bajo dos pilares:

5.1-Liderazgo en el SGC

Gestion Institucional: ELl Consejo de la Denominacién de Origen (junto al INTAy camara
del sector) lidera el cumplimiento de los estandares geograficos y de buenas practicas.

Transferencia de Conocimiento: Se estandariza el "saber hacer" local, transmitiendo
practicas de manejo y cosecha de generacidon en generacién, integrandolse con
capacitaciones técnicas programadas.

Gestion de Riesgos: Liderar significa prever. Los productores implementan acciones
para mitigar riesgos climaticos (ej. Defensa de heladas) y optimizar el uso de recursos por

ej. sistemas de riego presurizado y calibracién de pulverizadoras

5.2-Enfoque en el Cliente
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Valor Diferenciado (DO): Los clientes (consumidores y mercados internacionales)
exigen la Cereza del Valle de Los Antiguos por su dulzura, firmeza y condicién de ser las
mas australes del hemisferio.

Trazabilidad y Calidad: El SGC asegura al cliente que la fruta cumple estrictos
parametros de cosechay postcosecha, protegiendo el sello de identidad local.

Adaptacion al Mercado: Los productores y empresas trabajan en conjunto para cumplir
con indicadores de calibre y firmeza demandados por mercados de exportacion.

6- Manuales del SGC:

Una copia del Manual de POEE para la implementacién del SGC y los registros se
encuentran disponibles en cada establecimiento de empaque, mientras que el original
firmado se archiva junto con el del Sistema de Gestiéon de Calidad.

6.1-Control de documentos:

En la distribucidon y actualizacién de documentos del SGC toda la documentacion

relevante del sistema se encuentra afectada al procedimiento de control de los

documentos, el cual asegura que:

El personal autorizado emite, revisa y aprueba toda esta documentacion antes de su

distribucién.

e Los documentos controlados son identificados con un nimero de revision, una fecha
de emisién, aprobaciény son paginados adecuadamente.

e Se lleva un Registro de Distribucion de Documentos, para aquellos cuyo soporte sea
papel.

e El personal autorizado revisa y aprueba cualquier cambio en estos documentos,
previo a su distribucion.

e Se dispone de una copia de toda la documentacion relevante en todo lugar que sea
necesaria para el funcionamiento eficaz del Sistema de Gestién de Calidad.

e Los documentos obsoletos son retirados de los establecimientos para evitar su
utilizacion y eliminados por el Responsable de Aseguramiento de Calidad.

e (Cadacambio enladocumentacién es comunicado via e-mail al personal responsable
de cada establecimiento.

Documentos Relevantes
e Manual de SGCy Manual de POEE
e Listado de Documentos Vigentes (Anexo V)
e Motivo de Modificacion de Documento (Anexo V)
e Registro de Distribucion de Documentos (Anexo VI)

6.2- Registros: distribucion y actualizacion de los registros del SGC.
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Los registros generados como consecuencia del funcionamiento del sistema de gestidn
conforman la evidencia necesaria para demostrar el control efectivo que el mismo
realiza. Estos deben ser mantenidos en formato papel, archivado en biblioratos en los
empaques o chacras, seguln corresponda por un minimo de 2 afos.

Los registros deben ser archivados, estar accesibles en todo momento y legibles.

7- Trazabilidad y Segregacion del producto

Se garantiza trazabilidad desde parcela hasta cliente final mediante cdédigos unicos y
registros obligatorios.

La identificacion de los lotes es esencial para poder retirar los productos, contribuye
también a mantener una rotacion eficaz de las existencias y solucionar reclamos de
clientes que puedan originarse.

Cada envase debe estar marcado permanentemente, de manera que se identifiquen los
datos requeridos por la legislacion nacional, por el pais de destino y por el cliente.

A continuacion, se presentan distintas posibilidades de identificacion segun el envase y
caracteristicas del empaque.

Ejemplo de etiqueta para empaques con sistema de etiquetado:

callbre: >28-30 mm
variedad: SWEET HEART

Color: 0SCUr0  Peso:5.1kg 51212025 s
8 5 X6, SC - Sl - - s A
Lo o s 6 ~ P:SC-0006 o e anomaran

2
o .I'J.JJJ:"

1900500009700 Class 1
s 2256753 HD 28101/2026
Sweethean ] W01/2026
EMPACAL POR RN AlLARA S
COOP. AGROFRUT. EL OASIS LTDA. Santa Cruz Lote 85A - Los Antiguos. Senta Crus
Z2-1259-a-F ARGENTINA SC 0003

La caja debe llevar como minimo los siguientes datos:

(Informacién comun a ambas formas de identificacion)

N° Empaque: N° de habilitacién Provista por el SENASA

Con este dato podremos separar todos los bultos elaborados en determinada planta de
empaque.

Fecha: Fecha de elaboracion segun formato establecido por la empresa para las cajas,
es decir: fecha o dia correlativo del ano.

Con este dato obtendremos todos los bultos elaborados en ese dia en dicha planta
empacadora.

Cédigo de ldentificaciéon de Trazabilidad (CIT): Zona (SC) y productor

Si estuviera certificado GLOBALG.A.P. se indica el GGN de cada productor, siendo éste
un numero de 13 digitos
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Trazabilidad: el POE de Trazabilidad especificara el proceso con mas detalle para
asegurar que el movimiento del producto pueda ser seguido en todas las etapas, desde
la cosecha hasta despacho

Segregacion: Establece una metodologia para la correcta identificacién y
segregacién de la fruta con Denominacion de Origen (DO) Cerezas del Valle de Los
Antiguos- Patagonia de aquella que no la posee. El POE de segregacion especifica el
proceso.

Registros de la trazabilidad: remito de cosecha, ingreso en bascula (calidad,
pesoy temperatura), de enfriado, de proceso (Datos de calibrado, seleccién, descartes),
parametros fisicoquimicos (firmeza y grados ° Brix) y control de Calidad en etiquetado y
romaneo, control de camaras, control de cargas/despacho, y de despacho.

8- Balance de masas:

Se controlan volumenes cosechados, ingresados y comercializados para asegurar
coherencia entre entradas y salidas; conforme a los rendimientos estimados declarados
y los obtenidos por los productores

El balance de masas en el Sistema de Gestién de Calidad (SGC) garantiza la trazabilidad
y autenticidad de las Cerezas de la DO Los Antiguos. Mediante la ecuacién Entradas =
Salidas - Mermas, se controlan estrictamente los volumenes para proteger el origen
geografico y evitar el fraude comercial.

8.1. Principios del balance de masas

Se fundamenta en el principio de conservacion de la materia. Todo volumen de cereza
que ingresa a un proceso (cosecha, empaque) debe estar justificado y contabilizado en
sus distintas formas de salida (fruta fresca exportada, fruta para industria, descarte, fruta
fresca para mercado interno) mas las mermas naturales por deshidratacion o
manipulacion.

8.2. Registro de volumenes cosechados
Es la etapa inicial donde se cuantifica la produccién primaria.

Procedimiento: Pesaje en bascula de los bins o cajas cosechadas por cuadro/lote o
cuartel.
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Trazabilidad: Cada cosecha debe ser identificada con etiquetas o partes de campo que
indiquen el productor, fecha de cosecha y origen dentro de la zona de Denominacién de
Origen (DO).

8.3. Registro de volumenes ingresados a empaque
Monitorea la materia prima antes de ser procesada.

Control de recepcion: Registro exacto (ticket de balanza) de los bins que entran a la linea
de empaque.

Conciliacion: Verificaciéon de que la suma de los volumenes ingresados coincida con los
reportes de los volumenes cosechados en el campo, descontando el tiempo de guarda
enfrioy el descarte inicial.

8.4. Control de rendimientos

Determina la eficiencia del proceso productivo y se calcula a través de la siguiente
relacién matematica:

Rendimiento de empaque = (Peso de cerezas empacadas/Peso total de cerezas
ingresadas) x 100.

Este indicador permite detectar mermas anormales o variaciones en la calidad de la fruta
por calibres y defectos.

8.5. Balance DO vs. no DO
Es el pilar del SGC para productos amparados bajo Denominacion de Origen (DO):

Segregacion fisica y documental: Los lotes provenientes de la zona geografica
delimitada para las Cerezas de Los Antiguos deben procesarse y almacenarse en lineas
o turnos separados de aquellas cerezas que no pertenecen a la DO.

Balance independiente: Se deben realizar balances de masa separados para
comprobar que la cantidad de kilos certificados como DO que salen al mercado no
superen la cantidad de kilos DO que originalmente ingresaron al sistema.

8.6. Frecuencia de verificacion
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En temporada alta: El balance de masas debe realizarse de manera diaria o por cada
lote/turno de empaque para asegurar una respuesta rapida ante cualquier
inconsistencia.

Cierre de campana: Auditoria general al finalizar la temporada de cosecha y empaque,
consolidando todos los registros anuales para los balances de masa globales.

8.7. Acciones ante desvios

Si el balance de masas indica discrepancias (por ejemplo, se exporta mas fruta DO de la
que realmente se cosechd e ingresd), se deben ejecutar los siguientes pasos:

1°. Bloqueo preventivo: Inmovilizacion inmediata de los lotes afectados y de la
documentacion de respaldo.

2°. Investigacion de causa raiz: Revision de registros de bascula, posibles errores de
tipeo, mermas por deshidratacion fuera de parametro, o mezcla accidental de fruta DO
con fruta convencional.

3°. Accion correctiva: Correccion de los registros si hubo error administrativo, o
eliminacién de la etiqueta DO del lote si se contamind con fruta no originaria de la zona.

4°. Registro: Documentacion del incidente en el informe de no conformidades del SGC
para evitar futuras recurrencias.

Documentos Relevantes

e Balance de masas de cada productory empaque de la DO.

9- Medicion y seguimiento del rendimiento:

Utilizar métricas de rendimiento, indicadores de calidad y encuestas de satisfaccién del
cliente para evaluar la efectividad del sistema de gestion de calidad.

Auditorias e inspecciones internas: deben ser independientes al grupo de trabajo,
emiten un informe de auditoria /inspeccién

Incumplimientos y acciones correctivas: en funcion a los resultados de la auditoria, se
realizan los analisis de causa y acciones correctivas para revertir los incumplimientos.

Auditorias internas.
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Se realizan auditorias periédicas por personal competente e independiente.

Se debe llevar a cabo una auditoria anual del Sistema de Gestion (SGC), la misma debe
contar con la siguiente informacion:

J Plan de Auditoria

| Check list

. Informe de la auditoria firmado

. Seguimiento de las acciones correctivas implementadas.

La auditoria se debe llevar a cabo segun los lineamientos del procedimiento de auditoria
interna y las no conformidades registradas en el formulario Informe de No Conformidad.

Auditorias Externas

Auditoria anual de primera o tercera parte para la evaluacion del desemperfio del SGC de
laDO.

Inspeccidén a los empaques

Se debe realizar una inspeccién anual de cada empaque respecto del cumplimiento del
check list de cumplimiento de la version vigente de los POES y registros.

Las acciones correctivas tomadas ante la deteccidn de no conformidades, seran
verificadas respecto de su efectividad por el Director/a del SGC.

Las inspecciones internas deben ser revisadas, al realizar la auditoria anual del sistema,
determinando el estado de los empaques respecto de la normativa.

Ante un informe negativo de alguna de los empaques el director de grupo debe
inmediatamente tomar la accidén que corresponda de acuerdo al sistema de sanciones
establecidas en el presente manual. Se debe guardar registro de las mismas.

Elinforme de inspeccidn del empaque debe contener la siguiente informacion:

e Identificacion del empaque registrada / zona de produccioén.

e Firma de quien es auditado (Técnico/encargado);

e Fechade inspeccion;

e Nombre del Inspector;

e Productos registrados / auditados;

e Resultado de evaluaciéon con respecto a cada punto de control.

e Detalle de cualquier incumplimiento detectado y plazo de cumplimiento para la accidn
correctiva;

e Estado conrespecto alanormadela DO
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Se utiliza como informe el mismo check list con que se realiza la inspeccién, al cual se le
completaran los datos del establecimiento. El resultado de evaluacién con respecto a
cada punto de control y los incumplimientos detectados son detallados en las
observaciones del punto correspondiente.

Los inspectores internos no pueden auditar a los empaques que asesoraron durante el
proceso de implementacion.

Es el Auditor Interno quién basandose en los informes de inspeccién de los Inspectores
Internos, da la aprobacion o no de cada establecimiento, para su participacion en el

grupo.

Sistema de Incumplimientos y de acciones correctivas

Los incumplimientos y/o no-conformidades detectadas durante las inspecciones
internas/externas, y/o en cualquier visita que los inspectores internos crean oportunas,
y/o generadas a través de reclamaciones de clientes, y/o también generadas por fallas en
el SGC, pueden ser de los siguientes tipos:

No conformidad mayor: afecta la trazabilidad del producto y calidad del
producto. Ejemplo: registros erréneos, mezcla de lotes con DO y sin DO, error de
etiquetado.

No conformidad menor: no afecta la trazabilidad pero afecta la calidad.

Las no conformidades son incumplimientos a los requisitos del Sistema de
Gestion de Calidad (SGC) o normativas vigentes.

Las acciones correctivas son las medidas implementadas para eliminar su causa
raiz y evitar que se repitan. Ambas son vitales en la produccién de cerezas en Los
Antiguos (Santa Cruz), para asegurar la calidad que exige su Denominacion de Origen.

Pasos para implementar Acciones Correctivas
Para cerrar con éxito una No Conformidad se deben seguir los siguientes pasos:

Correccidén inmediata: Tomar una accién rapida para aislar el problema, cémo
reprocesar el lote de cerezas o ajustar la temperatura de las camaras frigorificas.

Analisis de Causa Raiz: Investigar por qué ocurrid el desvio. Ejemplo: ¢ La falta de
trazabilidad se debié a una falla del sistema informatico, falta de capacitacién del
operario o0 ausencia de un procedimiento escrito?

Plan de Accidn: Definir los pasos a seguir, responsable y plazos. Ejemplo: Dictar
un curso de capacitacion sobre registros de trazabilidad y anadir doble firma de control
en planillas de empaque.
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Verificacion de Eficacia: La etapa final donde se comprueba (tras un tiempo
prudencial) que el problema no ha vuelto a ocurrir.

10- Compras a terceros:

Quedaran consensuadas en un POEE las condiciones que deben tener los lotes de
cerezas comprados a productores que no pertenecen a la Asociacion.

Se permiten compras a productores no integrantes bajo condicion de segregacion
estricta. Este producto no podra comercializarse como DO si no cumple con alguno de
los requisitos del check list.

10.1. El alcance de este procedimiento aplica a todas las adquisiciones de cerezas
frescas provenientes de productores, fincas o comercializadores que no estén inscriptos
en el Consejo de la Denominacién de Origen (DO). Esto incluye compras para satisfacer
demanda comercial, completar volumenes de empaque o elaborar subproductos.

10.2. Condiciones para compras esporadicas
Las compras esporadicas o puntuales solo se permitiran bajo las siguientes premisas:

Justificacidon de volumen: Debe existir una justificacion documentada (ej. mermas por
clima) que exija abastecimiento externo.

Declaracion de origen: El proveedor debe garantizar por escrito el origen geografico de
la fruta (finca, localidad de procedencia) y la conformidad con las hormativas sanitarias
vigentes del SENASA.

Autorizacion: Toda compra esporadica debe ser preaprobada por el Responsable de
Calidad y el Consejo de la DO.

10.3. Identificacion y segregacion del producto

Para evitar contaminacion cruzada (fisica o de identidad) con la cereza certificada, el
producto no integrante de la DO debe cumplir con lo siguiente:

Identificaciéon inmediata: Al ingresar a la planta, se debe etiquetar la fruta con rétulos
de color diferenciado (ej. color naranja o rojo brillante) que indiquen claramente:
«Producto No DO» o «Fruta Genérica».

Segregacion fisica: Se almacenara en camaras frigorificas, lineas de empaque o
sectores de la planta fisicos, debidamente delimitados y separados de las partidas de
cerezas amparadas por la DO.

10.4. Prohibiciones de uso de laDO
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Es una falta grave y motivo de sancién el uso indebido del sello. Esta estrictamente
prohibido:

Etiquetar, comercializar o embalar las cerezas externas bajo el logo, nombre o mencién
de la "Denominacion de Origen Cereza del Valle de Los Antiguos - Patagonia'.

Mezclar fruta externa con fruta certificada DO en un mismo lote, bulto o empaque final.
10.5. Registros obligatorios

El Sistema de Gestion de Calidad (SGC) exigira la aperturay archivo de un legajo por cada
compra externa, que contenga:

Remitos, registros de entrega y facturas de compra.
Certificados de origen y transito emitidos por las autoridades competentes.
Registros de control de recepcidn (temperatura, calibre, defectos).

Documento de trazabilidad interna donde figure la ubicacidon exacta del lote dentro de las
instalaciones y su destino final comercial (venta en fresco a granel, industria, etc.).

10.6. Evaluacion de proveedores externos

Los proveedores externos de cerezas deberan ser evaluados periédicamente bajo los
criterios del SGC:

Historial de calidad: Se evaluara el porcentaje de rechazos, cumplimiento de
estandares fisicos (firmeza, dulzor, sanidad) y estado de la fruta a la recepcidn.

Confiabilidad: Se medira la precision y veracidad en la entrega de la informacion sobre
el origen de la fruta.

Calificaciones: El proveedor sera categorizado en un listado de Aprobado, Condicionado
o Descartado, basandose en el cumplimiento de los parametros establecidos en este
punto

11- Producto No conforme:

Productos que no cumplen con el check de DO. Debe quedar establecido el
procedimiento de segregacion de esos lotes.

El procedimiento de Producto No Conforme (PNC) para el Sistema de Gestion de Calidad
(SGC) de las cerezas de Los Antiguos garantiza que la fruta que incumple los estandares
de la Denominacion de Origen (DO) sea identificada, aislada y tratada correctamente,
evitando su comercializacion indebida.

11.1-ldentificacion y Deteccién: Cualquier trabajador durante la cosecha, empaque o
control de calidad puede detectar una desviacion.
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Criterios de rechazo para la DO Los Antiguos: Frutos con dafos por manipulacion
(golpes, corte con unas), defectos de deshidratacion ("piel de lagarto"), alteraciones
como pitting (depresiones superficiales), pudricidn, sin pedinculo o incumplimiento de
los parametros de dulzor (grados ° Brix), color y firmeza.

Accidn inmediata: Se separa la partida del flujo normal y se le coloca una etiqueta de
identificacién visual (ej. color rojo).

11.2- Segregacion y Cuarentena: La fruta rechazada debe ser trasladada fisicamente a
una "Zona de Producto No Conforme" debidamente sefializada. El jefe de linea o
supervisor de calidad registra el lote en el sistema de trazabilidad (obligatorio por
SENASA) indicando la cantidad de kilos, variedad y el defecto exacto.

11.3- Evaluacion y Disposicion: El responsable de calidad de la planta evaluara el
defecto y decidira el destino del lote bajo uno de estos tratamientos:

Rechazo / Destruccion: Si la fruta presenta contaminacién quimica o plagas
cuarentenarias.

Reclasificaciéon (Mercado secundario): Si la cereza no cumple con los altos estandares
de la DO para exportacién premium, pero sigue siendo apta para el consumo humano, se
destina al mercado interno para consumo en fresco o industria.

Reproceso (Seleccidn): Si el lote puede ser pasado nuevamente por la linea de calibrado
y seleccidn o6ptica para retirar solo los frutos defectuosos.

11.4- Correccidény Verificacion: Tras aplicar el destino alternativo o reproceso, la accién
debe ser verificada por el encargado de calidad para asegurar que ya no representa un
riesgo para la marcay cumple con las normativas.

11.5- Analisis de Causa y Mejora Continua: Para evitar que el defecto se repita en
futuras cosechas:

Se registra el incidente en la matriz de No Conformidades del SGC.

Se implementan Acciones Correctivas (gj. calibrar maquinas de frio, ajustar la cosecha o
capacitar al personal) documentando todo para futuras auditorias de certificacion

12- Uso de la DO:

El uso del sello de Denominaciéon de Origen (DO) "Cereza del Valle de Los Antiguos -
Patagonia" esta reservado exclusivamente a productores, empaques y empresas que
procesen esta fruta dentro del drea geografica delimitada y cumplan estrictamente con
el protocolo de calidad. Solo el producto conforme podra utilizar el isologo de la DO.
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Para integrar este sello en el Sistema de Gestién de Calidad (SGC) de la produccién, se
deben tener en cuenta las siguientes normativas:

12.1- Quiénes pueden usar el sello DO:

El derecho de uso es otorgado por el Consejo de la Denominacién de Origen (a través del
Certificado de Derecho de Uso). Los usuarios habilitados son:

Productores locales: Cuyos montes frutales estén asentados fisicamente en el Valle de
Los Antiguos (Santa Cruz, Argentina) y zona aledafia con similares caracteristicas.

Empacadores y comercializadores: Que procesen y empaquen la fruta dentro de dicha
zona geografica, asegurando la trazabilidad.

12.2- En qué casos se puede usar:

Mercado de Exportacion (Uso Obligatorio): Por disposicién nacional, es de caracter
obligatorio el uso del signo distintivo para todas aquellas cerezas de la regidon que tengan
como destino la exportacion.

Beneficios de comercializacidn: Al incorporar el sello, los exportadores acceden a un
beneficio del 0,5% adicional en los reintegros a la exportacion.

Mercado Interno (Uso Voluntario): En el mercado nacional, su uso esta habilitado para
diferenciar el productoy garantizar al consumidor un estandar premium amparado por la
Ley N° 25.380 y sus modificatorias.

12.3- Productores terceros externos a la asociacion de la DO del Valle los Antiguos-
Patagonia

Para poder usar el isologotipo y declarar el sello todos los productores, sin excepcion,
deben:

Demostrar que su fruta cumple con los parametros organolépticos especificos de dulzor
y firmeza.

Cumplir el check list de la DO.

Garantizar la trazabilidad desde el monte frutal hasta la caja de empaque.

13- Mejora continua:
El sistema se revisa periédicamente para mejorar su eficacia.

El ciclo Planificar-Hacer-Verificar-Actuar (PHVA) permite optimizar el Sistema de Gestion
de Calidad (SGC) de las cerezas de Los Antiguos. Esta estructura garantiza la trazabilidad
exigida por su Denominacion de Origen (DO) mediante mejoras especificasy progresivas
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en el manejo, cosecha y empaque de la fruta. Se daran ejemplos a continuacién que
podran ser modificados por el grupo del SGC anualmente.

13.1-Planificar (Disefio y Estandarizacion)

Corto plazo: Implementar protocolos estandarizados de cosecha basados en las
capacitaciones y recomendaciones del INTA y CAPCI, definiendo ventanas de
recoleccion precisas segun la curva de maduracion.

Mediano plazo: Disefiar un sistema de registro de trazabilidad digital por lote comun a los
empaques, garantizando el cumplimiento de los parametros de dulzor, firmeza y color
estipulados en la reglamentacién de la DO.

13.2- Hacer (Implementacion y Ejecucion)

Corto plazo: Capacitar al personaltemporario entécnicas de cosecha manual (conservar
el pedunculo y separarlo en campo) y manipulaciéon cuidadosa para evitar dafos
mecanicos.

Mediano plazo: Invertir en mejoras de infraestructura, como la instalacion de sistemas
de riego presurizado tecnificado.

13.3- Verificar (Control y Evaluacidn)

Corto plazo: Realizar controles de calidad diarios en la linea de empaque, midiendo
firmeza >72 ID (o su equivalente segln el instrumento de medicién), contenido de sélidos
solubles > 16,2 °Brix y color de piel entre 4 y 6 segun tablas comerciales (o su equivalente
segun el instrumento de medicion).

Mediano plazo: Ejecutar auditorias sensoriales periddicas y analisis de laboratorio para
contrastar la tipicidad de la cereza contra el estandar oficial de la DO.

13.4- Actuar (Correccion y Mejora)

Corto plazo: Aplicar acciones correctivas inmediatas ante rechazos, ajustando los
tiempos y horarios de cosecha de la fruta y la temperatura en la cadena de frio.

Mediano plazo: Analizar las mermas e incidentes de la temporada para actualizar las
directrices de manejo del monte frutal y optimizar el uso de los recursos hidricos.
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Manual SGC - Anexo | — Lista de Chequeo DO Cereza del Valle de Los Antiguos -

Patagonia

Auditor/a: Fecha de Auditoria:

Productor/ Empresa auditada:
Departamento:

Localidad:

Teléfono:

Elementos que respaldan el origen geografico durante la etapa de produccion (cultivo)

Informacién y documentacion a Comentarios
verificar Doc: planilla de trazabilidad en
empresas empacadoras

a. Registro Ne°

b. Lote N°:

c. Parcela:

Elementos determinantes para la calidad particular durante la produccion y para nuevos cultivos

Informacién y documentacion a Comentarios
verificar
Doc: cuaderno de campo
a. Lote a cultivar Si No
itiene cortinas de
viento?
b. Riego Surcos:
Terreno nivelado
Si:
No:
Goteo:
c. Variedades

c. Manejo nutricional

c.1. Micronutrientes
Déficit de:

Forma de aplicacién:

c.2. Macronutrientes
Déficit de:




Forma de aplicacién:

Polinizacion Si No

Cosecha manual

Canastos que no Si No
superen los 5 kg de

capacidad

Cajones de plastico  |Si No

de fondo liso con
capacidad no mayor
a10kg

¢ Los cajones Si No
permanecen ala
sombra?

Elementos determinantes para la calidad particular

Informacién y documentacion a verificar
Doc: planilla de trazabilidad en empresas
empacadores

Comentarios

Temperatura de la pulpa a |Si No
su llegada al empaque
inferior a 25°C

Kg empacados

Dulzor mayor 16,2° Brix Si No

Firmeza mayora 72 ID Si No

Color de la piel segun la |Si No
tabla de colores del CTifl:
color 4 (rojo oscuro) a 6
(caoba oscuro)
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Manual SGC -Anexo lI- Modelo de contrato de participacion en el SCG

Fo 01
FORMULARIO ED 01 REV. 00
Compromiso SGC PagquSS de

Fecha:

Nombre y Apellido del Productor/ Chacra:

RENSPA

1. El productor declara estar comprometido con el cumplimiento de los requisitos del Sistema
de Gestién de Calidad de la DO, los procedimientos, manuales y consejos técnicos del
implementador.

2. Elproductordebe ser parte de la Asociacion, estar registrados, cumplir practicas definidas, y
permitir auditorias internas.

3. El productor se compromete a completar en su totalidad el Sistema de Registros oficiales
y/o proporcionado por laempresa 6 uno propio, supervisado en su contenido por los técnicos
implementadores.

4. En caso de incumplimiento de los requisitos del SGC, se aplicaran las sanciones
establecidas para el caso.

5. Elproductor gueda notificado de que su producto es “certificado DO” sélo si se comercializa
através de las empresas empacadoras asociadas a la DO.

6. ELl productor declara aceptar y comprometerse a cumplir con la reglamentacion de la DO
ademas declara que garantizaran que el logo de la DO no sera objeto de mal uso y que se
seguiran las mejores practicas en términos de trazabilidad y etiquetado.

Firma del Representante
Firma del Productor
de la Asociacion

Aclaracién Aclaracioén

Preparé Revisé Aprobé
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Manual SGC - Anexo llI- Modelo de listado positivo de Productores y Empacadores

Li 01
HISTAPO ED 01 REV. 00
Positivo de Productores y Empacadores Pag|:eé§7 de

Nombrey Chacra Renspa Ubicacion Teléfono de
Apellido contacto
Empresa Representante Habilitacion Ubicacion Teléfono de
Contacto
Preparé Revisé Aprobo
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Manual SGC - Anexo IV- Modelo de Listado de documentos vigentes

Li02
LISTADO ED 01 REV. 00
Documentos Vigentes Pagina 98 de
169
CODIGO | REVISION NOMBRE DEL DOCUMENTO ESTADO
Preparo Reviso Aprobé
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Manual SGC - Anexo V- Modelo de Motivo de Modificacion de Documentos

Fo. 02
FORMULARIO ED 01 REV. 00
Motivo de Modificacion de Documentos Paglqeég9 de
Firma del
Fecha Cddigo | Revision Modificacion en el Documento Responsable
Preparo Reviso Aprobé
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Manual SGC - Anexo VI- Modelo de Registro de Distribucion de Documentos

Fo. 03
FORMULARIO ED 01 REV. 00
Registro de Distribucion de Documentos Pag|n1a61900 de
Establecimiento:
Fechade | Entregado por: Codigo N° de Recibido por: Firmade
Entrega Revision Recepcion
Preparo Reviso Aprobé
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MANUAL DE PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS de EMPAQUES
(POEEs)

101



INDICE

POE Recepcidon
PP.01
Se verifica origen, productor y volumen.

Registro asociado:

Planilla Control De Calidad en Bascula de cada Empaque

POE Trazabilidad
PP.02
Se asigna codigo unico por lote. Se registra en cada etapa.

POE Segregacion
PP.03
Separacion fisica obligatoria DOy NO DO.

Registros asociados:
Li.01-Listado Positivo de productores DO Cerezas del Valle de Los Antiguos- Patagonia

Fo.04-Registro de Seguimiento de Lotes: Control de etiqueta en Linea de Empaque

POE etiquetado
PP.04
Como se etiquetara la produccién con DO

POE de compra externa a terceros

PP.05

Si se compra fruta a un productor no integrante de la Asociacién debe cumplir con los
requisitos del check list de DO

Registros asociados:
Anexo |- Lista de Chequeo DO Cereza del Valle de Los Antiguos — Patagonia

Li.01-Listado Positivo de productores DO Cerezas del Valle de Los Antiguos- Patagonia

PP 01 - RECEPCION DE FRUTA

a) OBIJETIVO
102



e Verificar origen, productory volumen

e Determinar calidad, condicién y sanidad de cada lote de fruta que ingresa por bascula
e Detectar desvios de cosechay enviar aviso de correccién

e Detallar el destino del lote acorde a lo definido por el jefe de planta.

b) ALCANCE

Todo lote de fruta que ingrese por bascula en cada uno de los establecimientos de la
Asociacion.

c) INSTRUCCIONES DE TRABAJO

Para asegurar que el lote ingresado cumpla con los requisitos minimos de calidad y condicion
especificadas por variedad, se debera controlar cada uno de los puntos detallados a
continuacion. Se debe respetar la frecuencia, el tamafio de muestreo, la forma de registro y el
tratamiento de los desvios.

e Consideraciones generales

e Lasplanillas utilizadas deben tener completos todos los datos requeridos.

e Cualquier desvio debe registrarse en las planillas correspondientes.

e Losinstrumentos utilizados para la medicién deberan estar limpios y calibrados.

e Cada empaque tiene su propio sistema de trazabilidad, por lo que los formularios 'y
planillas pueden tener distinto formato.

e Puntos a controlar:

e Finca

e Variedad

e Fechayhoradeingreso

e Kilogramos netos

e Temperatura de pulpa de la fruta

e Color OS-NO-CL (OS = Oscuro; NO= Normal; CL= Claro)

e Condicion MB-B-R-M (MB= muy buena; B= buena; R= regular; M= mala)

El equipo de calidad extrae una muestra representativa para realizar un analisis de calidad. Con
esa base de datos se realiza el programa de proceso (calibracion).

En Ingreso de Fruta en Bascula: el control de calidad al ingreso de la fruta en bascula se
realizara de acuerdo al Instructivo Ingreso de Fruta en Bascula, que abarca:

v Trazabilidad (chequeo de informacién del lote a ingresar) y Control de Calidad y
Madurez, registro en el Formulario Control de Calidad Ingreso en Bascula

Aviso de correccion de cosecha con registro Soporte en papel, Formulario Aviso de Correccion
de Cosecha

a) Trazabilidad del lote
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Informacion del lote a ingresar: El transportista entrega el remito al basculero. El
basculero informa al técnico de calidad la identidad de la fruta. No puede ingresar fruta
sinVariedad, con una Variedad mal registrada en el Remito o con enmiendas no salvadas
en el mismo (Las correcciones sélo las pueden hacer quien confecciond el remito, el
productor o encargado). Los datos del lote ingresado se colocan en la planilla Control de
Calidad en Bascula

b) Calidad del lote

i. Definir la muestra: la muestra del lote debe ser representativa. El nimero de unidades a
observar sera acorde al nimero de cajas que posea el lote. Se deberan clasificar entre 7y 10
frutos por caja, tomados al azar, que no deberan ser de la parte superior de los envases.

o Las cantidades orientativas seran:

Cantidad de cajas Total Cantidad de Frutos cajas Muestreadas
Hasta 24 60 8
Mas de 24 75 10
Mas de 60 100 15
ii. Categorizacion: Categoria y Subcategoria
iii. La segregacion la puede realizar la maquina y de ahi se puede sacar la fruta que

cumple con la DO.

e Porcentaje por Clasificacion Estimado: % de 1°, 2°y 3° categoria, clasificada de acuerdo a
los Parametros de Calidad Establecidos por Variedad para la temporada.
e Porcentaje de Descarte Estimado: % de fruta no embalable

e Los porcentajes de clasificacion por categoria y el % de descarte estimado en el
muestreo, determinara la siguiente codificacién para cada variedad:

iv. Tamano de la fruta: no es representante de tipicidad
Se toma el tamafnio que la empresa pide para el proceso.

. Porcentaje de Fruta Chica: % de fruta con mm por debajo de la especificacion
de cosecha dada para la variedad

v. Color

e Colorde Cobertura variedades rojas: De la fruta embalable se cuantifica el porcentaje de color
de cobertura, para asignar el cédigo de identificacién de la siguiente manera:

Segln la tabla de colores del Ctifl, que es la que se utiliza en el valle, las cerezas tipicas son las
que tienen color a cosecha mayor a 3, es decir, que corresponde a color 4 (rojo oscuro) hasta
color 6 (caoba oscuro) o su correspondiente en Firm Pro.
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Color de la piel segun la tabla de colores del CTifl: color 4 (rojo oscuro) a 6 (caoba oscuro)

Rojo oscuro

Rojo brillante o

Rojo claro Caoba oscuro

Figura 1. Tabla de color del Ctifl (Centre Technique Interprofessionnel des Fruits et Légumes, www.ctifl.fr)

vi. Defecto sobresaliente

e [Este campo sera completado con una palabra clave que identifique el principal defecto del
lote y que pueda generar dificultades durante el proceso de empaque, de acuerdo con la Tabla
de Defectos. En caso de que el lote no presente una caracteristica sobresaliente o un defecto
predominante, este campo no debera completarse.

e Registrar en planilla Control de Calidad en Bascula

vii. Temperatura de ingreso
La Temperatura de la pulpa a su llegada al empaque debe ser inferior a 25°C
e Registrar en planilla Control de Calidad en Bascula

c) Madurez del lote
Para realizar las determinaciones de madurez en el ingreso, se toman frutos embalables y de

tamanos medios, midiendo:

1. Medicion de la Firmeza de Pulpa:

e La firmeza de la pulpa es uno de los indices mas utilizados para la determinacién del
estado de madurez de las frutas de pepita. Corresponde a la fuerza necesaria para vencer
la resistencia de la pulpa a la penetracion. Se mide con un aparato llamado presiémetro.

e Losvalores deben ser mayores a72 ID o su equivalente en Firm Pro.

e Losvalores se registran en lbs en Planilla Control de Calidad en Bascula

e En caso de que existan valores muy dispares (+/- 10% presion media de la variedad)
deben tomarse mas frutos para la determinacion de la media.
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2. indice Refractométrico

e Se denomina indice refractométrico (IR) o grados Brix, al porcentaje (%) de azlcares
solubles. A medida que la madurez avanza, el IR se incrementa.
e Se utiliza un refractémetro portatil, que da lecturas en %.

e Eldulzor debe ser mayor 16,2° Brix
e Registrarvalores en °Brix, en Planilla Control de Calidad en Bascula.

d) Destino
e Altarjetdn se debera inscribir el proximo destino del lote después del hidrocooling:

o Playa para trabajo en maquina
o Frio

e) Llenado delTarjeton de Calidad

e Unavez completados todos los datos de calidad del lote, se adhiere en el bins cabeza de

lote junto al recibo de fruta.
e En las lineas punteadas se escriben las Observaciones sobresalientes del lote que

pueden traer dificultades para su clasificacion.

PRODECIOR:
u M I : ¥ b WE
TRESHA: PHOM L] ax -
O N
OBSERYACIONESSS >
L1
VRO

PUNTOS DE
COLOR

CODIGO DE IDENTIFCACKN DEL LOTE
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f) Aviso de Correccion de Cosecha o Rechazo

e Enlos casos en que existan lotes que tengan alguna caracteristica importante a mejorar
en la cosecha o que posean problemas documentales o que se encuentren fuera de los
parametros de aceptaciéon, se emite automaticamente un Aviso de Correccion de
Cosecha.

e Seinformara via telefénica al productor que corresponda segun listado.

e En aquellas partidas que se encuentren rechazadas y que no se genere N° de Lote de
Ingreso, se debera informar via telefénica a quien corresponda segun listado y apartarse
el lote para no interrumpir el proceso de ingreso al empaque en un espacio del galpon
establecido con ese fin.

g) Registro

e Planilla Control De Calidad en Bascula de Empaque

PP 02- TRAZABILIDAD

1) OBIJETIVO
Generar un sistema de trazabilidad que produzca un encadenamiento de datos tal, que ocurrida

una falla o detectado un producto no conforme, permita identificar el origen del problemayy rastrear los
procesos y/o lugares donde se genero.

Trazabilidad es el conjunto de procedimientos que permite tener un completo seguimiento del
producto desde el lugar de produccién hasta el punto de destino. Es la capacidad de seguir un
producto a lo largo de la cadena de suministros, desde su origen hasta su estado final como
articulo de consumo.

2) ALCANCE

Todo lote de fruta que ingrese por bascula en cada uno de los establecimientos de la Asociacion
DO Cerezas del Valle de Los Antiguos- Patagonia, durante todo el proceso, desde el cuadro de
produccion en la chacra hasta la carga o expedicién del bulto terminado.

3) PERSONAL INTERVINIENTE

Asesortécnico

Productor

Encargado de chacra

Control de Calidad

Responsable de recepcidn, produccion, etiquetado, romaneo y palletizado
Encargado o supervisor de empaque/frio

Personal de Expedicion

4) PROCEDIMIENTO DE TRAZABILIDAD

h) Cosecha

La fruta procedente de la chacra debera ingresar a la bascula del empaque con un remito con
los siguientes datos:

v Fecha de carga

v Finca/chacra

v Variedad
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v Cantidad de jaulas por variedad y Cuadro del que provienen
v Sipertenece a la DO Cerezas del Valle de Los Antiguos- Patagonia
v Transporte: chofery patentes

Cada empaque tiene su propio sistema de trazabilidad, por lo que los formularios pueden tener
distinto formato.

i) Ingreso aempaque

El personal de bascula recibe el remito de chacra, pesa la fruta, controla si esta registrado en el
listado positivo de productores con DO Cerezas del Valle de Los Antiguos y carga los datos del
lote en el Sistema de Trazabilidad de la empresa. El programa asignara al lote ingresado un
numero correlativoy consecutivo, generado a partirdelinicio de latemporada de procesamiento.
Dicho numero constituird la identificacién interna del lote de producto y sera colocado en la
cabecera del rack o envases del lote/bines correspondientes. Este numero de lote interno
acompanara a la fruta durante todas las etapas posteriores del proceso de empaque y
almacenamiento en frio, permitiendo asegurar su correcta identificacion y trazabilidad.
Asimismo, el productor recibira un comprobante de entrega del producto, en el cual se
consignara la informacidon detallada correspondiente al lote ingresado.

j) Proceso
En cada etapa de la produccién en empaque, se da ingreso al registro del lote interno de producto

en cada operacion: hidrocooling, volcado, proceso, embalado, etiquetado y palletizado.

k) _Etiguetado
A medida que transcurre el proceso de clasificacion, el producto seleccionado es embaladoy

empacado de acuerdo al calibre por salida asignada.
La fruta empacada ingresa a pre camara. Cada caja es identificada de la siguiente manera:
a. Sello SENASA (Ley N°9244/63)
b. Numero de habilitacion de la planta empacadora.
c. RENSPA
d. Fecha de cosecha (HD), fecha de proceso (PD)
e. Variedad
f. Calibre
g. GGN, para fruta certificada
h. Cédigo de trazabilidad: en la forma: CXXXX-YYYY.
Donde:
C: region (SC= Santa Cruz)
XXXX: identificacion del productor
YYYY: ndmero de Informe de recepcién = nimero de Informe de empaque (no de lote).

Calibre: >28-30 mm e ’y W RN W T NI RA WAV BLPNEE LT i P L0 A )
variedad: SWEET HEART
Color: 08CUT0  Peso:5.1ky 51212025 | . .7
et r e » P:SC - 0006 el e A
AEREQ ~  puceins y ,
TR 1800500009700 Class 1
405 29678 2801172026
weethea =] W001/2026
Country: Argontina S” nean D 301012026
Production area: Los Antiguos/Santa Cruz EMPACA POR R ALARA S/
Orchard: $C 0006 P . -
Packing House: arin 7o 54 0% Antig . A ;
et bl oo 100 Z1259-a-F ARGENTINA SC 0003
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l) Seguimiento de lotes:
El encargado/a de romaneo debe realizar un control de etiqueta para corroborar que los datos

son los correctos.

e : Codigo MS RA 01 R19
i Fecha de vigencia: 21-12-23
CONTROL DE ETIQUETA S
T Pagina | de |
Trace Code Fecha Fecha s De :
Codigo 'Pfomxtor/ﬁrta ey | RENSPA I GGN Cosecha | Empague N'W' SacO) m Realizd Controld \
Trazabiidad HD PD o

I?o'm:-';’_{l, ka Y J>L r;}\\gld\ A5 ;\plmqouxzius’\hsbAlzé hohalg R-p228ke ey |/ 4/ X rPQ |
7Juuwl06433 y\/

1900500009700 Class 1
405037325 280112026
ty Sweetheart 30/01/2026
IPACADO POR R ARA S A

Z1259-a-F ARGENTINA SC 0003

m) Palletizado
Cada caja terminada se envia a la cdamara de frio de producto terminado y se apilan
ordenadamente sobre pallets, se zunchany se etiqueta cada pallet de acuerdo a los pedidos.

Aqui se arman los pallets, y se enumeran mediante la planilla de pallets que lleva los siguientes
datos:

® Mercado (Exportacién- Interno)
@ Via (Aéreo- Maritimo- Terrestre)
® Fechayhora

® No de Informe de recepcidn

® Variedad

@ Calibre

® N° de cajas

Sifuese necesario (o0 si correspondiere) se marcaran para venta rapida.

Una vez integrado el pallet, se confecciona un formulario llamado “planilla de pallet”, donde se
registra la cantidad de cajas que cada pallet contiene, procurando que sean del mismo calibre,
peso, misma calidad, misma variedad, destinoy packaging.
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n) Despachos

Se genera el despacho, ingresando los datos de empaque y los del destino del pallet.

A continuacion, se carga el pallet que se encuentre en stock disponible para comercializar , alli
aparecera el detalle de las cajas que contiene.

El despacho de pallets se realiza a partir del manifiesto de carga, que emite la empresa para el
cliente.

Un responsable de control de calidad corrobora que la fruta embalada y etiquetada se
corresponda con la declarada en el manifiesto de caga.

En el manifiesto de carga se detalla el cliente, los pallets involucrados en la comercializacion,
por variedad, calibre, categoria, pesoy cantidad de cajas.
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Coop Agrofruticola El Oasis Ltda PACKING LIST
socumTowS 5
Norte Esq, P Moreno, Alameda 11 VT N° 0000-00000056

9041 Los Antiguos - Santa Cruz - Argentina

MES NO

CUIT 30-64981893-9

IVA RESPONSABLE INSCRIPTO Peso Neto: 2800

CONSIGNADO CENTRAL DICA DomiciLio MERCABARNA cuiT 20175222090

Nro Pallet| Fecha Variedad Envase Marca Calegora | PLU |-28-30[>30-32 Tolales

mm | mm

EC319 3112029 SWEET HEART LOS ANTIGUOS 25 KG. AEREQ 224 24

EO0325 11212025 | SWEET HEART LOS ANTIGUOS 2,5 KG. AEREOQ 224 224

EO337 2722025 | SWEET HEART LOS ANTIGUOS 25 KG. AEREQ 224 24

E0342 2722025 | SWEET HEART LOS ANTIGUOS 2,5 KG. AEREOQ 24 224

EC309 30172029 SWEET HEART LOS ANTIGUOS 2.5 KG. AEREQ 224 24
Totales [ 896 [ 224 | [ [ [ [ | [ | [1120]

Transporte Nro Remito: Buque:

Domiciic cur Frecisntos Nro: == Contenedor Nro:

Conductor Termografos Pallet Termografo:

Registro N° Doc. Identidad -

Patents Gamion Patente Acoplado Cargadoen  Los Antiguos

sequre Paiiza N° Procedencia  Santa Cruz ORIGINAL Hora Salida 10:41

Se confecciona el Documento de Transito Vegetal electrénico (DTVe), a través de AFIP-SENASA,
donde se emite la guia para movilizar la carga de producto.
En el DTVe se encuentra documentado punto de despacho, punto de destino, transportista,

camioén, chofer.

Una vez completada la guia de despacho y DTVe, se procede a la carga del camién.
Camiones térmicos con equipos de frio para viajar a los mercados de abasto, puerto o
aeropuerto con un seteo de -1°C continuo.

 exentooe
ARANCELES

CUVE S$HEig S

08/01/2025

= senasa - = '
007 T
e S e DTVe

AT
N° 11058991-3 e & Senasa
AFO07

il o, Soaem
EliaE . # ——
5 = e
Provincia: SANTA CRUZ . H—. N 110589913
= g &5 = e 4

DATOS DE PROCEDENCIA
Reglstro Sanase: 242815

UM 0845818636
COOPERATIVA,
GASIS LMTADA

Prosucto-uso Varocaa [E— i e e 04110589013 Sriw sveate
= Troron | | 1  EECT TS T -
Peso totak 4480 Kg nidades totaien: - Vorumen tota: -

[ Emisor 20-06404685 1 sute, 2005040651 Fecne y mors 4o amieion: OBV1/2075 0639

CONFORMIDAD DE RECEPCION

e Wl T T R & senasa
YT ™ mses —r PO
A=F01|7LO -

Nombre y Apiide: AIAN CARLOS, REVES.

___INTERVENCION OFICIAL DE DESTING

FECHA DE VENCIMIENTO
130112025

CUVE Mgﬁmt" 0800-999-7362

04110580913 mamrwmmil LTI

T [T ) Py st
SERVCIO NACIONAL F SANIDRD Y CALIGAD AGRORLIMENTARA - GO ' 30— AV PASED 0

N* de CADTV:

O ST v Panes Con 307 “CREA
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DIAGRAMA DEL PROCESO DE EMPAQUE:

Trnsporte de Materia Prima

!

QCI Recepdin de Materie Prime Rexepddn de sumos

Pesaje de Materia Prima Al o d

l Didom kochnurato
Agug——— Lnadoy Saniticecion S S

Alrmacron miento en
CAMARA |

l Cajoy, bolses, poios
Norka volcado de volcado de Fruta Dicko ro hsoci at R
-————————————

de sodio, Ackdo Cltrid

l Baten Cintas Primaries <

Himinadén de B ]
TORIER Cintas ¥ (» T
I R

Fungicida

Agua

Transpote De fruta por canaleta Armado de Cajas
con agua con fungicida

i :

Trnsporte en seco Cintas Secundariss (Chasificecicn)

Himdeacidn de Descarte

Taaskedo de cajas hacia
Embalaje Exportaddn
Embolaje Morcado Intemo Cintas de Clasificaddn

Pesado e identificad dn

Cemado y Sdlado de Bolsss, tapado
de cajas y Biguetedo

Almacenamicnto en

PP 03 - SEGREGACION

5) OBJETIVO

Establecer una metodologia para la correcta identificacion y segregacion de la fruta con
Denominacién de Origen (DO) Cerezas del Valle de Los Antiguos- Patagonia de aquella que no la
posee.
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6) ALCANCE
Todo lote de fruta que ingrese por bascula en cada uno de los establecimientos de la Asociacion
DO Cerezas del Valle de Los Antiguos- Patagonia y sea embalado.

7) PERSONAL INTERVINIENTE

Control de Calidad

Basculero

Responsable de recepcidn, produccion, etiquetado, romaneo y palletizado
Encargado o supervisor de empaque/frio

Personal de Expedicion

8) PROCEDIMIENTO DE SEGREGACION

° Unavez ingresado el lote, el basculero verifica en el remito de chacra si pertenece a la DO Cerezas
del Valle de Los Antiguos- Patagonia; ademas de chequear en el listado positivo que esta informacion sea
correcta.

U En caso de ingreso de fruta no certificada, el basculero es el encargado de informarle al Jefe de
Planta para decidir su destino.

. Eljefede planta, informa a los operarios de playa para que tomen las precauciones necesarias para
separar el lote de los que tienen DO Cerezas del Valle de Los Antiguos- Patagonia.

. Cuando sea posible, se destinard una cdmara para los lotes NO CERTIFICADOS. En su defecto, se
separa mediante un espacio minimo de 1,5 metros de los lotes con certificadoy se lo identifica con carteles
de otro color llamativo para poder diferenciarlos claramentey desde lejos.

. Para el emboquillado de los lotes no certificados, se programa su ingreso de manera de procesar
estos lotes juntos, siendo recomendable que sea al final de la jornada laboral, y cuando el destino no
requiera que la fruta sea certificada bajo la DO Cerezas del Valle de Los Antiguos- Patagonia en caso de
trabajarse fruta certificada y no certificada, debera separarse en el tiempo o en el espacio (en caso que se
disponga de mas de una maquina), garantizando la segregacion.

. Las etiquetas colocadas en cada envase con la informacion aseguran la legalidad del producto. Los
lotes no certificados no llevan la etiqueta DO Cerezas del Valle de Los Antiguos- Patagonia.

. Una vez palletizado, en la identificacion del pallet (tarjetdn), no figura la DO Cerezas del Valle de Los
Antiguos- Patagonia.

. En el caso de realizar pallets mixtos, con lotes de fruta certificada y no certificada, el mismo debe
salirsin la leyenda DO Cerezas del Valle de Los Antiguos- Patagonia.

. El almacenamiento de los pallets de lotes no certificados debe estar correctamente identificado,

pudiéndose colocar en un sector de la camara junto con pallets de lotes certificados, identificados con la
leyenda NO CERTIFICADO DO respetando una distancia minima de 1.5 m.

9) CONTROLES:

Los operarios de cabina, supervisores de embalado, personal de calidad, son los responsables de

realizar el control mediante la verificacion visual de las etiquetas, donde no debe figurar la DO para los lotes
no certificados.
Se debera asignar personal en cada empaque, que complete el formulario “Seguimiento de Lotes en Linea
de Empaque”, enelcual debera colocar una etiqueta de cada lote trabajado, garantizando que nunca saldra
producto No Certificado con DO en ningln caso, aln si la base de datos del sistema se hubiera colocado
por error. Esto podra verificarse chequeando los nimeros de productores de DO Cerezas del Valle de Los
Antiguos- Patagonia en el listado positivo vigente.

113



Personal de romaneoy calidad, verifican en el tarjetdn que no figure la leyenda DO, en los lotes sin

certificado

Documentos relacionados

. Li.01: Listado Positivo de productores DO Cerezas del Valle de Los Antiguos- Patagonia
. Fo.04: Control de etiqueta en Linea de Empaque

Li.01: Listado Positivo de productores DO Cerezas del Valle de Los Antiguos- Patagonia

Nombrey Chacra Renspa Ubicaciéon Teléfono de
Apellido contacto
Empresa Representante | Habilitacion Ubicacion Teléfono de

Contacto
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Fo.04: Control de etiqueta en Linea de Empaque

Fecha:

Hora de inicio:

Hora de inicio:

Hoja:

Hora de inicio:

Hora de inicio:

Hora de inicio:

Hora de inicio:
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PP 04 - ETIQUETADO

10)OBJETIVO

Establecer una metodologia para la correcta identificacion y control del etiquetado de la fruta con
Denominacidn de Origen (DO) Cerezas del Valle de Los Antiguos Patagonia. Desde el disefio hasta
el producto etiquetado y almacenado.

11)ALCANCE
Todo lote de fruta que sea embalada en cada uno de los establecimientos de la Asociacién DO
Cerezas del Valle de Los Antiguos Patagonia.

12)PERSONAL INTERVINIENTE
e Controlde Calidad
e Responsable de recepcion, produccion, etiquetado, romaneo y palletizado
e Encargado o supervisor de empaque/frio
e Personal de Expedicion

13)PROCEDIMIENTO
a) Control De Etiquetado

Las etiquetas y declaraciones deben ser precisas, verificables, pertinentes y no engafnosas

b) Consideraciones Especificas
La etiqueta debe de ser de buen tamano, y con una buena impresion, debe estar impresa antes
de envasar el producto.

La etiqueta de la DO debe ser exactamente la disefiada, respetando formato, tipografiay colores.

c) Especificaciones De Etiquetas Segtin Destino
La informacidn visible en la etiqueta se ve condicionada por las especificaciones de los paises o
lugares de destino. Hay paises que solicitan un codigo de exportacién de identificaciéon de la finca
tales como China y Canada, mientras otros no lo solicitan como por ejemplo EE.UU.

d) Pasos ParaLaCreaciéon De Una Etiqueta

El encargado de recepcion realiza la orden de produccién donde se visualiza elN° de orden de
produccion, la finca de procedencia, lote de la finca, la variedad cosechada, la fecha de cosecha
y los kg netos ingresados.

Elresponsable de la trazabilidad realiza la etiqueta tomando datos de la orden de produccion
tales como el N° de orden de produccidn, la fecha de cosechay la variedad ademas de disponer
datos previamente establecidos, como el RENSPA; el N° de identificaciéon de GLOBALG.A.P (silo
tuviera), el N° de habilitacién del empaque, el cédigo de exportacion que identifica la finca 'y
direccién-nombre de la empresa.

La fecha de empaque es informada por el encargado de romaneo al responsable de trazabilidad,
quien recibe las etiquetas correspondientes para ser colocadas en las cajas contenedoras del
producto terminado, antes de comenzar a procesar el lote.
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Una vez recibidas las etiquetas, el responsable de romaneo verifica los datos y deja como
constancia una etiqueta testigo del lote en proceso en una planilla de romaneo.

Durante la colocacidén de las etiquetas, el responsable de romaneo controla la correcta
colocacion y estética de la misma, con el objetivo de evitar una no conformidad en el producto
terminado.

Una vez terminado el lote, el responsable de romaneo tiene el deber de retirar las etiquetas
sobrantes y entregarlas al responsable de trazabilidad, quién las almacena en oficina.

La dltima verificacion de etiqueta (o etiquetado) la realiza el encargado de la cAmara Il al
momento de armar el pallet.

e) Colocacion del sello DO Cerezas del Valle de Los Antiguos Patagonia
Las cerezas denominadas “Cereza del Valle de Los Antiguos - Patagonia” bajo la DO, seran
comercializadas en cajas de 2,5y 5 kg, empacadas dentro de bolsas de polietileno de 5 kg, 2,5 kgy
1 libra. Cada caja se identificara con una etiqueta autoadhesiva que llevara el logotipo disefiado
para talfiny el sello oficial de Denominacion de Origen.

Isologo y descripciéon del mismo

Elisologo de la DO Cereza delValle de Los Antiguos-Patagonia, proyecta una imagen identificatoria
de lazona, destacando ellago Buenos Aires, las montafias circundantesy las cerezas, utiliza lineas
simples para facilitar su impresion en distintos sistemas de reproduccion (papel, tela, etc). El
isologo tiene un formato circular de 5 cm de diametro, es autoadhesivo y cuenta con la leyenda
“Cereza del Valle de Los Antiguos-Patagonia” y “DO”.
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El Consejo Regulador de la DO Cereza del Valle de Los Antiguos - Patagonia, llevara un registro de
la cantidad de etiquetas con logotipo utilizadas en cada planta de empaque, en un libro de registro,
a fin de dejar asentados los movimientos que respalden la trazabilidad y los volumenes
comercializados, segun las declaraciones juradas de cada empresa. Cada etiqueta tendra un
numero correlativo irrepetible.

La ubicacioén delisologo en la caja la definen los empaques en comun acuerdo. Sera en el frente
de la tapa de cada caja y/o arriba de la tapa.

PP 05 - COMPRA EXTERNA ATERCEROS

14)OBJETIVO

Establecer una metodologia para la correcta compra de fruta con caracteristicas similares a la
Denominacion de Origen (DO) Cerezas del Valle de Los Antiguos-Patagonia pero que no forman
parte de la Asociacion de productores.

15)ALCANCE

Todo lote de fruta que sea recepcionada en bascula en cada uno de los establecimientos de la
Asociacién DO Cerezas del Valle de Los Antiguos- Patagonia procedente de productores que no se
encuentran en la lista positiva de Asociados a la DO.

16)PERSONAL INTERVINIENTE
e Controlde Calidad
e Responsable de recepcioén, produccidn, etiquetado, romaneo y palletizado
e Encargado o supervisor de empaque/frio
e Personal de Expedicion

17)PROCEDIMIENTO

La categorizacion de la fruta externa a la Asociacion se hara previo a su ingreso en la bascula del
empaque. El técnico implementador recorrerd la plantacion de cerezas que pretende ser
comercializada con el sello de la DO Cerezas del Valle de Los Antiguos- Patagonia, previo a la
entrega del empaque. La misma debera cumplir con todos los requisitos que cumplen los
productos de los asociados aunque no necesariamente debe pertenecer a la misma. Debe
ademas cumplir con los requisitos de cosecha de la fruta que le indique la empresa empacadora
bajo normas de la DO.

Una vez cumplimentada y aprobada la Lista de Chequeo DO Cereza del Valle de Los Antiguos -
Patagoniay con el consentimiento de un comité del Consejo Regulador de la DO Cereza del Valle
de Los Antiguos — Patagonia, podra ser etiquetada dicha fruta con el sello de la DO, pudiendo ser
incorporado el productor al listado positivo de productores.

Documentos asociados:

Anexo |- Lista de Chequeo DO Cereza del Valle de Los Antiguos — Patagonia

Listado Positivo de productores DO Cerezas del Valle de Los Antiguos- Patagonia
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ACTAN°5 de la CD del CONSEJO REGULADOR DE LADO, donde se da aval al
MANUAL DEL SCG y POEEs
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2da pagina del acta de aval, en el libro de actas:
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ANEXO V - Capacitaciones realizadas por Cooperativa El Oasis Ltda

Link a informacidn completa: https://drive.google.com/drive/folders/1pWIfSAd-
8FT9e3befZLHl GJrASWAWHQ?usp=drive link

Capacitacion en primeros auxilios

Capacitacion en Seguridad e higiene en el trabajo:
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https://drive.google.com/drive/folders/1pWlfSAd-8FT9e3befZLHl_GJr4SwAwHQ?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1pWlfSAd-8FT9e3befZLHl_GJr4SwAwHQ?usp=drive_link

Capacitacién en Salud, sequridad, higiene y bienestar del trabajado en
manipulacién, cosecha y empaque:
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Link

ANEXO VI - Capacitaciones realizadas por Southern Crops by Rio Alara
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informacion

completa:

https://drive.google.com/drive/folders/12f73m-

OCPtpr8KCdbbZXzqX28jhX8Y8F ?usp=drive_link
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Circuito e ingreso de fruta en planta de empaque.

BTG €4 CROPD

FECHA; 23/10/2028

HORA: 15.30HS

LUGAR: Rusta 40 kM 3222 - Tunuydn - Oficina Central - Google Meet
CONVOCA: Zimmarmann Francisco

ASISTENTES;

Zirwmermann Alejasdro
Zimmenmann franciico
Carballo Juan Miguel
Aguilar Dego

Santiago Heil
Grezzans Sebastiin
Lucero Paulo

Martinell Martin
Tisera Ayelen

Rendis Matixs

Ahel Roening

TEMA PRINCIPAL; RESUMIEN DEL CRCUITO E INGAESO DE FRUTA

Orden Del Dis / Tamas Tratados:
L MMIYO“MBOIUNWM«IM“!!'NI:)
2. PUANILLA DE PROCESO (Excel)
3 ORDEN DE PRODUCCION (Lote)
4. ROMANED
S INFORME DE EMPAQUE
6. ARMADO DE PALLETS
Condutiones:

e on da a gran parte del personal, con ol ito de
"m':o " y compr sobre of drea de procesos. Durante 1 jormado se
onfatizd fa relevancia de cada hem y Idad de cantrol para ga [
calidad y eficiencia operativa

» un espacio de de ideas a mejoras la gesticn del
del inidio de & o is0 con 13 mejora

dreaenel

cantinua y of trabajo en equipo.

Sa acuerda una reunidn progromada para el 6l 24/10/2025 a las 15.306s con los mismo
partiopantes.

Gestion de software, mantenimiento, selector de defectos Cherry 3.0.
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ANEXO VIl - Charlas informativas para productores de cereza

Charla del 22/12/2025

CHARLA INFORMATIVA
para PRODUCTORES de CEREZA

-Atributos que distinguen a la cereza con DO.

- Asociacion “Consejo de la Denominacién de Origen”.
- Requisitos para la IMPLEMENTACION de la DO.

Fecha: lunes 22 de diciembre

Hora: 19.00

Lugar: planta alta del Centro de Informes

CHARLA INFORMATIVA pars PRODUCTORES de CEREZA - Los Antiguon - 22/12/2025

A
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Charla del 21/04/2026:

CHARLA INF

Organizan:

@

‘ORMATIVA ABIERTA para PRODUCTORES de CEREZA

- Atributos diferenciales de la cereza con DO.

- Consejo Regulador de la Denominacién de Origen.
- Implementacion de la DO y SGC (Sistema de Gestion de Calidad)

Fecha: martes 21 de abril

Hora: 17.30

Lugar: planta alta del Centro de Informes
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ANEXO VIII - Declaracion Jurada de la estimacion del volumen anual
comercializable con el sello de DO y Reglamento de uso de la Denominacién
de Origen presentado ante SAGyP

(se resguardaron los valores de volumenes y montos, por ser informacion sensible)

Los Antiguos, 26 de febrero de 2026

Sra. Natalia Bonvini
Unidad de Registro de IGy DO
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacion

El que suscribe, Jorge Félix Seguel, con DNI N°
5.404.665, informa a la autoridad de aplicacion, en representacion de la
ASOCIACION CIVIL CONSEJO DE LA DENOMINACION DE ORIGEN CEREZA
DEL VALLE DE LOS ANTIGUOS - PATAGONIA” y en cumplimiento a lo establecido
en el Art. 7 de la Resolucion 49/2025, en caracter de Declaracion Jurada,
respecto de la estimacion del volumen anual comercializable de cerezas con el Sello
de DO que no fue posible la comercializacion en la campana 2025/2026 por
cuestiones organizativas y de impresion de las etiquetas que acompanan el

producto. No obstante, se presenta el estimado para la campafia 2026/2027:

Comercializacion estimada préximo afo Identificadores

Establecimiento elaborador (2026/2027) asignados
L CUIT .
0 asociacion o productor Vol Mont (cantidad de
olumen onto . tiquet

(kg) (detallar $ o USD) | DEStN® etiquetas)

Cooperativa Agrofruticola El o

Oasis Ltda 30649818939 | | N Espafia | 5000

Rio Alara S.A. 33708374399 || | Espafia | 15000

i Destino: pais para internacional y provincia para mercado nacional.

|
L }//’
FIRM\A:{ {ﬂgfq%

RESPONSABLE LEGAL: Presidente
ACLARACION: Jorge Félix Seguel
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REGLAMENTO DE USO DE LA DENOMINACION DE ORIGEN “CEREZA DEL VALLE DE LOS
ANTIGUOS-PATAGONIA"

Articulo 1°: el objeto del presente es regular el uso de la Denominacién de Origen como signo
distintivo del producto “Cereza del Valle de Los Antiguos-Patagonia™ que se comercializard de
conformidad al Protocolo de Producciéon, aprobado por el Articulo 1° de la Resolucion N°
49/2025, de la SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA del MINISTERIO DE
ECONOMIA.

Articulo 2°: la Asociacion Civil Consejo de la Denominacion de Origen Cereza del Valle de Los
Antiguos-Patagonia solicitante, en adelante CONSEJO, se integra por representantes de los
diferentes componentes de la cadena: productores y comercializadores.

El Consejo se conforma por un presidente (representante legal de la DO), un secretario, un
tesorero, seis vocales (titulares y suplentes), revisor de cuentas (titular y suplente).

El Consejo de la DO se financiard con los aportes de sus socios, cuota que abonen sus
asociados, donaciones, herencias, legados, liberalidades, subvenciones y otros ingresos.
Articulo 3°: el Consejo de la DO tiene por objeto:

a. Instrumentar el registro de integrantes de la DO y mantenerlo actualizado especificando la
actividad desempenada, donde también se asentardn las faltas en que incurrieren.

b. Otorgar las autorizaciones de uso a quienes lo soliciten y cumplan con los requisitos
necesarios.

c. Implementar los mecanismos de conftrol.

d. Vigilar y controlar activamente el cumplimiento del protocolo de produccion y prueba de
origen de la DO.

e. Certificarlas operaciones efectuadas y expedir los distintivos.
f. Promover la producciéon, comercializacion, uso y consumo de productos con Sello DO.

g. Promover la mejora en las condiciones de la cadena de produccion y comercializacion de
la DO.

h. Administrar los fondos propios.

i. Establecer los vinculos con las organizaciones nacionales, provinciales, municipales, publicas
y privadas en representacion de los infegrantes de la DO.

j. Nofificar a la Autoridad de Aplicacion y a los usuarios cualquier cambio en el protocolo de
produccién de la DO.

k. Capacitar alos usuarios sobre el buen uso de la DO.

|. Determinar e imponer sanciones a los asociados que cometan infracciones al reglamento
interno del Consejo de la DO.
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m. Denunciar las violaciones al régimen de la Ley N°25.380 ante la Autoridad de Aplicacion, y/o
interponer cualquier acciéon tendiente a preservar la DO.

Articulo 4°: se constituye un Consejo Asesor (CA) integrado por representantes de instituciones
publicas nacionales (INTA) y la CAPCl (Cdmara Argentina de Productores de Cerezas
Integrados), al cual el Consejo de la DO podrd delegar funciones de asistencia técnica,
administrativa y tecnoldégica, tareas de fiscalizacion y control, estudios e informes técnicos; y
otras que surjan del normal funcionamiento de la DO.

Articulo 5°: el funcionamiento y organizacion del Consejo de la DO, como también las sanciones
se efectuardn segun lo establecido en su acta constitutiva. El Consejo de la DO serd el érgano
de aplicacién de las sanciones previstas por el mal uso de la DO en atencidon a lo senalado en
el acta constitutiva y en el Protocolo de Produccion, aprobado por la Autoridad de Aplicacion
del Régimen de Indicaciones Geogrdficas de la Ley N° 25.380 y sus modificatorias.

Articulo 6°: los mecanismos de control de la DO Cereza del Valle de Los Antiguos-Patagonia
para todos los integrantes de la cadena productiva; se llevardn a cabo segun lo explicado en
el sistema de control establecido en el protocolo presentado ante la autoridad de aplicacion.

Se protege mediante la DO “Cereza del Valle de Los Antiguos-Patagonia” a aquellas cerezas
producidas y empacadas en la zona geogrdfica delimitada, comercializadas en fresco y que
cuenten con la tipicidad establecida mediante pardmetros de dulzor (mayor a 16,2° Brix
medido con refractémetro o su equivalente), firmeza (mayor a 72 indice Durofel o su
equivalente) y color (4-rojo oscuro a 6-caoba oscuro, segun tabla del Ctifl o su equivalente).

Todos los productos que cumplan con el protocolo aprobado por la Res. 49/2025 y que
provengan de la zona delimitada para la DO podrdn utilizar el logo distintivo.

Se implementa un sistema de registro de integrantes de la DO, que se ird conformando en tanto
se vayan sumando productores e integrantes de la cadena productiva.

A través de dicho registro se evaluard:
« Establecimiento productivo

« Establecimientos empacadores

Articulo 7°: la identificaciéon del producto certificado se podrd realizar con dos métodos, segun
el envase:

- Sello de tinta con la leyenda “Cereza del Valle de Los Antiguos-Patagonia” y logo.
- Efigueta numerada con logo.

- En todos los casos el logo del producto deberd ser acompanado por el logo oficial IG/DO
segun la Resolucion SAGYP N° 546/2011.

Articulo 8°: todos los productos que provengan de la zona delimitada, inscriptos en el registro
del Consejo de la DOy que cumplan con las caracteristicas establecidas para la IG/DO, podrdn
ser certificados para el uso del distinfivo.
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En caso de no cumplir con los requisitos establecidos no podrd utilizar el logotipo. Si algun usuario
es sancionado por mal uso de la DO, incumplimiento de alguna de las normas de
procedimiento establecidas en el protocolo de produccidn, en virtud de las auditorias que
periddicamente serdn realizadas por el CA, se aplicardn sanciones y se le realizard un
seguimiento antes de ser habilitfado nuevamente.

Articulo 9: los usuarios que no se encuentren en el registro no podrdn utilizar el logotipo que
identifica a la DO en etiquetas, envases primarios y secundarios, folleteria de la empresa y
cualquier ofra papeleria que utilice para el giro comercial.

Articulo 10°: Obligaciones de los usuarios.

e El uso de la DO conforme al protocolo de produccidn aprobado por la mencionada
Resolucion 49/2025, a la Ley N° 25380 y su modificatoria Ley N° 25966 y al presente
Reglamento.

« Capacitar al personal dependiente en el buen uso de la DO, y a los designados para el
control del proceso.

o Asumir las responsabilidades Administrativas, Civiles y Penales, por prdcticas indebidas y/o
incumplimiento del protocolo de produccidn, de la Ley N° 25.380 y su modificatoria Ley N°
25.966 y al presente Reglamento.

« Evitar durante la logistica y transporte del producto protegido por la DO que pueda ser
sustituido, suplantado o adulterado.

« l|dentificar los productos envasados conforme al Protocolo de Produccion.

« Informar en manera inmediata al Consejo de la DO, sobre infracciones, mal uso o uso ilicito
de la DO, brindando datos precisos a efectos que éste pueda ejercer las acciones
pertinentes.

Articulo 12°: el Consejo de la DO se reunira periodicamente para evaluar la implementacion de
la DO, para evaluar los informes del CA, las propuestas de soluciones a inconvenientes
relevados y mejoras al sistema; también para proponer otras acciones orientadas a la
promocion y difusién de la DO, como otras necesidades que surjan.

Las reuniones se efectuardn al menos dos veces por ano calendario y quedardn registradas en
el Libro de Actas que a dicho efecto se implemente.

Articulo 13°: los productos (cerezas frescas) estardn identificados con los distinfivos del Sello DO
establecido, cuyo modelo se expone en el Anexo | del presente Reglamento.

Articulo 14: las auditorias internas de control al sistema de la DO serdn realizadas por el CA como
minimo una vez por ano calendario y los informes serdn puestos a disposicion del Consejo de la
DO.

Articulo 15: el Consejo de la DO designard al responsable técnico encargado de hacer cumplir
el presente Reglamento.
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Articulo 16: las modificaciones al presente Reglamento serdn realizadas por acta en asamblea
extraordinaria y se notificard a la Autoridad de Aplicacion.

Articulo 17: serdn funciones adicionales del Consejo de la DO, difundir el presente Reglamento
y recibir los comentarios e informes que puedan acercarles los productores para mejorar la
implementacion de la DO. La difusion se hard entre los productores asociados en cada entidad,
como también en los establecimientos de productores, elaboradores y comercializadores,
mediante conferencias, jornadas, y eventos similares.

Anexo |
Modelo del sello de la DO

El sello de la DO Cereza del Vale de Los Antfiguos-Patagonia, proyecta una imagen
identificatoria de la zona, destacando el lago Buenos Aires, las montanas circundantes y las
cerezas, y utiliza lineas simples para facilitar su impresion en distintos sistemas de reproduccion.

Tiene un formato circular de 5 cm de didmetro, es autoadhesivo, numerado y cuenta con las
leyendas “Cereza del Valle de Los Antiguos-Patagonia” y “Denominacién de Origen”, tal como
se muestra a continuacion:
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ANEXO IX - Acciones de promocion de la DO “Cereza del Valle de Los Antiguos
— Patagonia” en redes sociales y evento gastronémico

Videos en redes sociales:

Facebook CAPCI — 28/1/2026 — planta de empaque de Southern Crops by Rio
Alara - https://www.facebook.com/reel/920211390581260

; CAPCI - Camara Argentina de Productores de Cerezas

<=/ Integrados esta con rioalara en Los Antiguos, Santa Cruz,
Argentina.

28 de enero a las 11:38p. m. - &

@rioalara
PATAGOMIA AUSTRAL

W g W

a0 e 0y

Facebook CAPCI - 27/1/2026 — planta de empaque Cooperativa El Oasis Ltda.
https://www.facebook.com/reel/893868826561733

CAPCI - Camara Argentina de Productores de Cerezas In...
wom/ 27 de enero a las 3:25p. m. - f2 Close Your Eyes - Michael Bublé -
5
Como vienen tus cerezas 777
@cooperativaeloasis
DENOMINACION DE ORIGEN

"CEREZAS DE VALLE DE LOS ANTIGUOS- PATAGONIA"
Patagonia Austral g 't &
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dﬁinael mundo !l!

@ alejandrabibianarepetto & 3 d

s 7 "iRepresentar a la Patagonia Argentina
en Madrid Fusién fue un suefio hecho
realidad! Llevamos la esencia de nuestra
tierra, con productos emblematicos y
recetas que nos hacen tnicos.
Cocinamos con pasién, poniendo en
valor la riqueza y diversidad de la
Patagonia. jFue una experiencia
inolvidable compartir nuestra cultura
gastronémica con el mundo!”

#elcalafate #experienciaguanaco
#madridfusién #patagonia
@fehgra_ok @madridfusion
@marcapaisar @cultura.santacruz
@capcicherry @estanciaspatagoniasa
@melimelucalafate

®
Qe Qs 7 W

Hace 3 dias

o 0 Inicia sesion para indicar que te gusta o
comentar.
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ANEXO X — Procedimiento de trazabilidad en planta de empaque Cooperativa El
Oasis Ltda

DOC PROC PROCEDIMIENTO DE CODIGO: DOC PROC TRAZ PROD 005

COOPERATIVA AGROFRUTICOLA EL OASIS LTDA VERSION: V00- 2025

TRAZABILIDAD DE PRODUCTO

FECHA: 20/03/2025

Procedimiento de trazabilidad de producto
1. Objetivos

Establecer un procedimiento de trazabilidad para el control de producto, que permita
detectar productos no conformes y llevarlo a cuarentena, tomar la decisién de retirar del
mercado o liberar luego de una accién correctiva.

2. Alcance

El presente procedimiento se aplica a todo producto certificado producido en los
establecimientos cuyos propietarios son socios de Cooperativa El Oasis Ltda. y se
encuentren bajo certificacién Global.G.A.P.

3. Definiciones
Recepcion: ingreso de un lote de producto para proceso en empaque.

Produccioén: etapa del proceso de clasificacién que dainicio a la produccién de cajas de
producto.

Volcado: etapa donde se da ingreso al proceso de clasificacién a un lote de producto que
se encuentra en camara de recepcion.

Programa de produccion: asignacion de los pardmetros para su empacado, etiquetado
y palletizado, al lote ingresado para volcado.

Etiquetado: coleccidn de las cajas producidas por cada salida (segun calibre y color), e
impresioén de la etiqueta correspondiente.

Colector: lector de cdodigo de barras digital que ingresa la caja producida al sistema, de
acuerdo a la salida. Lector de cddigo de barras que ingresa la caja etiquetada al pallet
asignado.

Verificacion: constatacion de la veracidad de la informaciéon de cada lote ingresado,
procesado, empacado, palletizado y despachado.

4. Responsabilidades

Productor: debe brindar la informacidn pertinente para el ingreso del lote.
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Personal de recepcion, produccion, etiquetado y palletizado: debe ingresar la
informacion del lote, cargar el lote para proceso, asignar el programa de produccion
correspondiente, cargar y etiquetar cajas producidas, armar pallets con cajas
producidas correspondientes, acondicionar el armado de pallets seglin categoria de
proceso.

Jefe de empaque: supervisar la carga de informacion, verificar la consistencia de la
informacion generada en etiquetado y palletizado.

Gerencia: verifica que las cajas y pallets producidos cumplan los requerimientos de los
clientes, realiza el despacho de los pallets comercializados.

5. Procedimiento
5.1.Recepcion

Elingreso del lote de producto al programa de trazabilidad KontrolFrux®, se inicia con la
carga de la informacién provista en la entrega de producto al empaque.

5.1.1. Registro

Se registra el cédigo de productor (1), real y comercial, parcela (2) de la que procede el
lote de producto, variedad (3) y cantidad de canastos del lote (4), tara del envase (5) y
peso bruto (6). El programa asigna un numero al lote de ingreso (7), consecutivo a partir
del inicio de la temporada de proceso), que sera la identificacion del lote de producto, e
ira pegado en la cabecera del rack. El productor recibe el comprobante de entrega de
producto con la informacién detallada.

) Consulta de Recepciones (=N EoR ==

| \‘:’ Recepcién

S
~J Numero 415 Fecha 51212025 Hora [10:27:35 Semana 202506
G Empaque [Coop1| Cooperativa Agrofruticola "El Oasis® Lida.

—

S5 Lotes delngreso
~ freso RealC. Real D. ParcelaReal D. Variedad C. Variedad D. Comercial C. ComercialD.  ParcelaComercial D. Ccap
Anterior

[ 478/SC-0007_| 4 Costa del Lago 1 SH . Costa del Lago SC-0007 Costa del Lago 1 30

<,

i
Siguiente
~J

Ultimo

Cantidsd 30 Remaneniss 0
Conductor Patente  Chasis
Transportista Acoplado
(] Cumple normas de higiene y sequridad
[CJTransporte Refrigerado Taratansporte || el Peses
UsarTara: [ Camion ] Acoplada Tara Envases 98
S Peso Neto Total 326
Cancelar | Operador de Carga:  Administrador Peso Bruto 424,00
Observaciones

S ‘CDL Wafiana 4/1/25 Lote 478 Tareta Impresa 2
Aceptar

5.1.2. Hidrocooling
El lote de producto ingresa al hidrocooling a fin de bajar la temperatura y realizar el lavado
inicial. Luego de 1 minuto ingresa a la camara de recepcion.

5.1.3. Camara de recepcion
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Se da ingreso al lote de producto a la camara de recepcién. De acuerdo al horario que
ingreso se ordena para ser procesado posteriormente.

5.2.Produccion

En la etapa de produccion, se da ingreso al registro del lote de producto a partir de la
operacion de “volcado”.

5.2.1. Asignacion de volcado
Se ingresa a la seccion “Produccién” del programa KontrolFrux®, se carga el nimero
de lote (1) de los registros que se encuentran en camara de recepcion, eligiendo el
que se desea procesar, de acuerdo a orden de ingreso, mercado de destino, etc.
El programa asigna un numero de volcado correlativo, desde el inicio del proceso de
empagque (2).
A continuancion se selecciona el o los racks (unidad de 30 canastos), a procesar(3).
Si el lote cuenta con varios racks, se elige el o los que se desean para un volcado y el
remante se cargarda en otro volcado, volviendo a ingresar el mismo numero de lote.

(\."olcadn Nro. 529

<
u‘}! MNro. Parte | 0000000529 Fecha |5I2.|’2D25 FechaC. (00/00/00
- rl —
Primerao Hora Inicio  [12:47 Hora Fin |00:00 Empague |[Coop! Cooperativa Agrofruticola "El Oasis” Ltda.
{ Informar Rendimiento por e-mail: [
: rL};'! Rendimiento |Detal|e corte Lote|
Anterior E Icad
> [ Nimero [ Nro Lote | Envase % llenado|  Peso Cantidad
”;v's DO00D1335 ﬁ, JMD... |Cajon Negre grande 100 325,5 30
Siguiente
Ultimo Agregar Bins NO Numerados Bormar 325,50 30
Descartes Preclasificado
Mo Clasificade Con Proceso Peso Nro Peso 1 5
Agregar Preclas.
Agregar Descarte
Bomar
Bomar
Ka. Imprimir Etigueta Kg.
Todos MNinguno
Descartes Trazados Totales
‘«f[?g Descarte Trazado Nro Peso [ s T seke
Cancelar Agregar Descarte Trrmemsiz |:| Kg.
[ = Preclasificads. [ | Ko
\'% Descarte Trazado l:l kg.
Aceptar Imprimir Etigueta Kg. Descarte |:| Ka.
Todos MNinguno Merma kg.

5.2.2. Planificacion de la produccién

A continuacién, dentro del programa de volcado (1) se asigna el programa de produccion
a utilizar de acuerdo a la variedad y al mercado al que irda el producto (interno,
exportacion, venta rapida). Alli se selecciona el programa de produccién predefinido (2),
que incluye los codigos de, calibre, color, tipo de embalaje (bolsa), de empaque (tamaho
de caja), de salidas y de pallet.

Esta informacion dara lugar, junto a la previamente cargada en recepcion, a la etiqueta
que ira en la caja de producto terminado (3).
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€2 Modificacién de Parte de Volcado

\% Embalaje
Marca

25ATM 2 BOLSAS 25 KG ATMOSFERA
LA

Cerezas de Los Antiguos

Cancelar PLU I
& Variedad C. SH SWEET HEART
Categoria C. AE AEREQ
Aceptar Tamafio C. [ |-26-28mm
Cod PAL o
‘Observaciones
Leyenda 1 [
Leyenda 2 [
Usa GTIN O Mo usa Etiqueta 2 de GTIN ~ [J§
GTIN

|#  [Volcado ctri1)[Leyendas| Tratamientos| Programa de ién (Ctri 4) |
2 —
Nro. Parte 0000000529 JFecha [5/2/2025 FechaC. [00/00/00
Primera
& Hora Inicio Hora Fi ue [Coop1 Cooperativa Agrofruticola "El Oasis” Ltda.
\7% Modelo Prog. de ProduccigUAESH  AE SWEET HEAR; G
Anterior | Linea de g 007 il
Items.
\‘ﬁ? Regla Clasifi. ClasificadoraD. Salida... Categoria Re... Categoria RealD. Tamaiio Real NoEtig2 GTIN Caolor
Siguiente 001 Linea UNITEC 101 22-24 1 MERCADO INTER... | >22-24 mm [m] 3
) 001 Linea UNITEC 102 22-240 Ml MERCADO INTER... | =22-24 mm ] 1
= 001 Linea UNITEC 103 MUESTRA M MERCADO INTER. (|} 3E3E55518CD4864
Uttimo 001 Linea UNITEC 104 24-26C M MERCADO INTER... | =24-26 mm ] 3
001 Linea UNITEC 105 24-26 0 Ml MERCADO INTER... | =24-26 mm ] 1
001 Linea UNITEC 106 26-28C AEREQ >26-28 mm 3
001 Linea UNITEC 107 26-280 AEREO >26-28 mm m 1
Agregar Borrar Imprimir etiquetas | Imprimir tarjetas [ iurtpiicar
Variedad Comercial
Categoria Comercial Mofificar ftem
Tamafio Comercial
Envase Item de Programa de Produccion
Embalaje
o WMarca o —
PLU X
Cancelar Aticulo Propietario 001 Cooperativa Agrofiuticola El Oasis Lida.
N Propietario Clasificadora 001 Linea UNITEC
Leyenda 1 Salida 106 26-28C
Aceptar
Leyenda 2 Modelo Etiqueta
L Regla
Articulo 003 Claro
Categoria R. AE AEREQ
Tamafio R =26-28 mm
Color 7 clan
Envase LAS LOS ANTIGUDS 5 KG.
Palletizado IPAL112LA PALLETS 112 LOS ANTIGUOS

5.2.3. Abrir lote

A partir de la lista de volcados cargados para el dia de proceso, se abre el lote (1) en orden

consecutivo.

&2 Planificacién de Produccién

F ificacién g|

H [¥]

Refrascar Datos Linea cereza UNL.. « Linea cereza UNITEC

Planificacion de preduccion [ BinesBandsias |
Orden Fijo Volcado  Fecha  LoteM Prog  Producc.  Cant  Kg  KgEmbal CorteAnticip Estade  <<>sPedidoEtiquetas
1 522 522025 |47 AESH |AE SWEET H 40 411 308 - Cerrado 0
2|— 525 522025 |473 AESH |AESWEETH..| 150 1515 1123)— Cerrado 0
3|— 526 5272025 |474 AESH |AESWEETH..| 120 1232 982 - Cerrado 0
5212025 |477 AESH |AE SWEET H 2 313 126 — Cerrado 0
AESH |AE SWEET H... 54 567 288|— Cerrado 0

ﬁ 5/2/2025

-ﬁ‘_-

7| Ho 530 5i2/2025 455 MISH  |MI SWEET HE Pendiente
8|No 531 51212025 460 MISH | MI SWEET HE. 0 Pendiente 0
9|No 533 Si2/2025 467 MISH | MI SWEET HE... 0 Pendiente 0

Kg. Merma: 325

Real

Costa del Lago
Parcels
Variedad SWEET HEART

UF:

Comercial
Costa del Lago
-

SWEET HEART

Cambic de lote

Procesec Actual:

Proceso: Actual: del Dia: Produccién del Dia:
[l
Nro Lote: 4 - Variedad Kg %
Tiempo Proceso: 00:04:26 % | 043342 % SWEET HEART 2528 1000
Kg Volcados: 326 4362
Kg Producidos: 0 00 288 671
Kg Descarte: 0 00 0 00
Kg Remanente: 1.433 329

Calidad Kg %
4

Proceso Actual:

Tamafio Kg %
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En las columnas del cuadro activo, se muestran la cantidad de cajones de productoy los
kg netos a procesar (2). A medida que se clasifica, empaca y etiqueta iran apareciendo
los kg embalados (3), y la distribucién de kg procesados por calidad y tamafio (4).

Asimismo, el tiempo que dura el proceso de clasificaciény empaque (5).

5.2.4. Etiquetado
A medida que transcurre el proceso de clasificacién, el producto seleccionado es
embalado y empacado de acuerdo al calibre por salida asignada. A continuacién, la caja
es colectada para emitir la etiqueta correspondiente

5.2.5. Cerrar lote

Al finalizar la clasificacion, y luego de haberse etiquetado la ultima caja producida, se
cierra el lote y se dara lugar al proximo volcado pendiente.

T e e |

Nro. Paite |Estadn LoteIng.  [Fecha Variedad R Wariedad C. Productor Frog. de produccidn Linea de Prod Huora Inicio |Hora Fin - (Kg Desc sp | &
633 | Pendiente 467 5/2/2025 SH SWwWEET HESRT SH SCO006 B Hermanas MISH Ml SWEET HEART 001 Linea cereza 00:00:00 | 00:00:00 0
531 | Pendisnte 460 5/2/2025 5H SWEET HEART SH SC-0005 B Hemmanas MISH  MI SWEET HEART 001 Lineacereza | 0000000 | 000000 0

Pendiente 5/2/2025 SH SwWEET HEART SH SCO006 B Hermanas MISH Ml SWEET HEART 001 Linea cereza 00:00:00 | 000000 1)

< "t Cenado —— b/2/2025 SwWTH  SWEET HEART SWTH SCO006 B Hermanas AESH  MISWEET HEART 001 Linea cereza 11:43:42 | 1224703 )
527 | Cemado 477 5/2/2025 SWwTH  SWEET HEART SWTH SC-0007 B Hermanas AESH  MISWEET HEART 001 Lineacersza | 11:31:17 | 11:43:33 0
626 | Cemado 474 B/2/2025 5H SWEET HEART SH SCAO007 B Hermanas AESH  MISWEET HEART 001 Linea cereza 1020002 | 11:31:11 )
525 | Cemado 473 5/2/2025 SH SWEET HEART SH SC-0007 B Hermanas AESH  MISWEET HEART 001 Lineacersza | 024337 | 101358 0
622 | Cenado 476 B/2/2025 SWTH  SWEET HEART SWTH SCAO003 B Hemanas AESH  MISWEET HEART 001 Linea cereza 08:22:23 | 02 45:34 )
518 | Cemado 469 4/2/2025 SH SWEET HEART SH SC-0007 B Hermanas AESH  MISWEET HEART 001 Lineacersza | 19:30:32 | 19.3456 0
617 | Cenada 472 4/2/2025 SWTH  SWEET HEART SWTH SCAO006 B Heimanas AESH  MISWEET HEART 001 Lineacereza | 16:23:31 | 16:30:28 0
516 | Cemado 468 4/2/2025 SH SWEET HEART SH SC-006 B Hermanas AESH  MISWEET HEART 001 Lineacersza | 14:21:42 | 15:2328 0
514 | Cenada 470 4/2/2025 SWwTH  SWEET HEART SWTH SC-0003 B Heimanas AESH  MISWEET HEART 001 Lineacereza | 131312 | 14:21:33 0
512 | Cemado 466 4/2/2025 SWwTH  SWEET HEART SWTH SC0002 B Hemmanas AESH  MISWEET HEART 001 Lineacersza | 11:50:31 | 131303 0
512 | Cenada 471 4/2/2025 5H SWEET HEART SH SC-0003 B Heimanas AESH  MISWEET HEART 001 Lineacereza | 11:31:09 | 11:50:12 0
511 | Cenmado 463 4/2/2025 SH SWEET HEART SH SC-0009 € Hermanas AESH  MISWEET HEART 001 Lineacereza | 10:37:43 | 11:31:03 0
510 | Cenada 461 4/2/2025 5H SWEET HEART SH SC-0002 B Heimanas AESH  MISWEET HEART 001 Lineacereza | D3:08:45 | 10:37:37 0
609 | Cenado 465 4/2/2025 SH SWwWEET HESRT SH SCO007 B Hermanas BESH  MISWEET HEART 001 Linea cereza 080544 | 0908:41 0
G608 | Cemada 450 3/2/2025 5H SWEET HEART SH SC-0005 B Hemmanas MISH  MI SWEET HEART 001 Lineacereza | 133652 | 20111:33 0
607 | Cenado 464 34272025 SH SWwWEET HEART SH SCO007 B Hermanas AESH  MISWEET HEART 001 Linea cereza 16:01:31 | 1936:46 )
506 | Cemado 462 34202025 SH SWEET HEART SH SC-0006 B Hermanas AESH  MISWEET HEART 001 Lineacersza | 144326 | 16:01:23 0
604 | Cenado 437 34272025 SH SWEET HEART SH SCO006 B Hermanas AESH  MISWEET HEART 001 Linea cereza 134217 | 144321 )
503 | Cemado 438 3/2/2025 SH SWEET HEART SH SC-0004  E Hermanas MISH  MI SWEET HEART 001 Lineacersza | 12:28:27 | 13.04:33 0
602 | Cemado 444 3212025 5H SWEET HEART SH SCO009 B Hemanas MISH MI SWEET HEART 001 Linea cereza 11:2508 | 1228:23 )
501 | Cemado 448 3422025 SH SWEET HEART SH SC-0006 B Hermanas MISH  MISWEET HEART 001 Lineacersza | 10:0%:02 | 11:2%:02 0
600 | Cemado 437 3212025 5H SWEET HEART SH SCAO006 B Hermanas MISH MI SWEET HEART 001 Linea cereza 03:07:63 | 10:08:68 )
499 | Cemado 47 2/2/2025 SH SWEET HEART SH SC-0007 B Hermanas AESH  MISWEET HEART 001 Lineacersza | 16:00:18 | 171222 0
488 | Cenada 443 2/2/2025 SH SWEET HEART SH SCO007 B Heimanas AESH  MISWEET HEART 001 Lineacereza | 16:01:60 | 16:00:15 0
497 | Cemado 451 2/2/2025 SWwTH  SWEET HEART SWTH SC-0001 B Hemmanas AESH  MISWEET HEART 001 Lineacersza | 143847 | 15:01:47 0
436 | Cenada 448 2/2/2025 5H SWEET HEART SH SC-0001 B Heimanas AESH  MISWEET HEART 001 Lineacereza | 14:0253 | 14:38:42 0

-
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5.3. Etiquetado

Se colecta cada caja a partir de la etiqueta de calibre, se imprime la etiqueta final por
caja producida (1) del lote en proceso o abierto.

@ - o X
Archivo  Edicién Mastros  Operatives  Ayud
&) Consulta de Pallets =8 =R
\ Pallet
i“‘% General| Detalle] Cajas | Movimientos Costos|
e Nro.Caia  Fecha Categoria.. CalegoriaD. Tamafio..  TamaiioD. ce oo Unidad Productora
\:\H% AZAD0OF151 | 522005 | AE AERED G >28-30 mm 5C-0006 560006
Anterior AZ4000F152  5/2/2025 AE AEREO G =28-30 mm SC-0006 SC-0006
@ AZADOOF1SB | 5I212025 |  AE AERED G »28-30 mm 5C-0008 sc-0008
<52 | [Azworisc saeos | e AERED G >28-30 mm 5C-0006 560006
Siguiente AZ4000F167 | 5/2/2025 AE AEREO G =28-30 mm SC-0006 SC-0006
}l AZADOOF169 5I212025 |  AE AERED G »28-30 mm SC-0006 sC-0008
> | e | smeozs | ne AERED G >28-30 mm SC-0008 5C-0008
S AZADOOF1TT | 5202025 | AE AERED B >28-30 mm 5C-0006 5C-0008
AZADOOF184 | 5I212025 |  AE AERED G »28-30 mm SC-0006 sC-0008
AZADOOF18A | 51212005 | AE AERED G >28-30 mm SC-0008 5C-0008
ATADOOF1SE | 5202025 | AF AEREO 3 m 00, 0006
AZ4D0OF120 | 51212025 =) G »28-30 mm sC-0007 5C-0007
AZ4D) W5 | AE AERED G >28-30 mm C-0007 5C-0007
D00F137 | mo025 | AE AEREO B >28-30 mm 5C-0007 5C-0007
/ AZADOOF199 | 5I212025 |  AE AERED G »28-30 mm SC-0007 sC-0007
. AZADOOF19F | 51212005 | AE AERED G >28-30 mm C-0007 5C-0007
ATADOOF1A2 | 5202025 | AE AERED G »28-30 mm 5C-0007 5C-0007
I: AZAOOFIAC 522025 | AE AERED G »28-30 mm SC-0007 sC-0007
1| szavoorire smozs | se AERED G >28-30 mm C-0007 500007
N ATADOOF1BY | 5202025 | AE AERED G »28-30 mm 5C-0007 5C-0007
\ AZADOOF1BS | 5I212025 |  AE AERED G »28-30 mm sC-0007 sC-0007
?—&, WAEREO G ~28-30 mm 5C0007 500007
Cancelar P — -
Aceptar

5.4.Palletizado

Las cajas etiquetadas se ingresan a la camara de producto terminado, donde se arman
los pallets seglin Categoria de producto: mercado interno (Ml), exportaciéon(E), venta
rapida (VR) o venta de oficina (VO).

Cada caja es cargada por el colector de pallet, segun el pallet asignado en el programa
de produccion. El pallet asignado concuerda con el calibre, el peso, el embalaje, el tipo
de caja, la cantidad de cajas por pallety el mercado de destino.

Callbre: >28~30 mm
variedad: SWEET HEART
Color: 08CUTD  Peso: 5,1 kg

51212025
wmamie P:SC- 0006

2bolwss 1 25 ¥y,

Tl

Production area; L-nlm-m Cruz
Orchard: §C - 0006

Packing House:
COOP. AGROFRUT. EL OASIS LTDA.

5.5.Comercial

En el médulo “comercial”, se da ingreso a los pallets producidos al canal de
comercializacion. Se visualizan los pallets en stock (1) o los que han sido despachados

(2).
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wchiva Edicién Maestros  Operativos  Operaciones  Listsr Reportes  Ayuda

2 Pallets: 585 de 525 Registros (=G
Nimera Mo Senasa Fecha [Despachn |Estado  |Areade Stock. Tamafio Waiedad Envase Embalaje EnvasePallet

EDES0 217342028 0] NOPA J 2628 mm SH  SWEETHEART | LAG LOS ANTIGLOS 5 LOS ANTIGUOS 5 KG.
GAD%E ,1_| 16/3/2025 0] NOPA G >2830mm SH  SWEETHEART | CARR CARRY BAGS » 5l CARRY 10 CARRY BAG DE | PALL104 CARRY BAGS ¥ 500 G
EORO0 — 11/3/2025 142] NOPA G »28-30mm SH  SWEETHEART | LAG L0S ANTIGUOS 5| 28 2bolsasx 25kg. | PALLES LOS ANTIGLIOS 5 KG.
EO550 11/3/2025 133 NOPA Prax +32 mm SH  SWEETHEART | 425 LOS ANTIGUDS 2| 25AE BOLSA 26 KG PAL224LA LS ANTIGLOS 25KC
GADT4 11132025 143) NOPA P 530-32mm SH  SWEETHEART | LA25 L0S ANTIGLIOS 2| 254E BOLSA 25KG PALL28E LOS ANTIGIOS 25KE
E0500 B3/2025 133] NOPA P 3032 mm SH  SWEETHEART | L&2j5 LOS ANTIGUOS 2| 258E BOLSA 25 KRG PALLSS LOS ANTIGLOS 25KG
GA184 B/3/2025 143] NOPA L »2224mm 5H SWEETHEART | DESCP  DESCARTEPROC|CAJON DS BOLSAS DEG|PALLSS DESCARTE PRODUCT
Galez 6/2/2025 143) NOPA L »2224mm SH SWEETHEART | DESCP  DESCARTE PROC|CAJON DS BOLSAS DE 5| PALLSS DESCARTE PRODUCT
GA182 B/3/2025 143] NOPA Lo »2224mm SH  SWEETHEART | DESCP  DESCARTE PROC|CAJON DS BOLSAS DE 5| PALLSS DESCARTE PRODUCT
GA181 B3/2025 143] NOPA Lo »22-24mm 5H SWEETHEART | DESCP  DESCARTE PROC|CAJON DS BOLSAS DE 5| PALLSS DESCARTE PRODUCT
Ga2zy 6/2/2025 145) NOPA L »2224mm SH  SWEETHEART | DESCP  DESCARTE PROC|CAJON DS BOLSAS DE 5| PALLSS DESCARTE PRODUCT
GA223 /342025 145] NOPA L 52224mm SH  SWEETHEART | DESCP  DESCARTE PROC|CAJON  DOS BOLSAS DE 5| PALLGS DESCARTE PRODUCT
GA222 B3/2025 145] NOPA Lo »22-24mm 5H SWEETHEART | DESCP  DESCARTE PROC|CAJON DS BOLSAS DE 5| PALLSS DESCARTE PRODUCT
GAZZ1 B/3/2025 143 NOPA L »2224mm SH  SWEETHEART | DESCP  DESCARTE PROC|CAJON  DOS5 BOLSAS DE 5| PALLSS DESCARTE FRODUCT
Ga21g 6/2/2025 145) NOPA L »2224mm SH  SWEETHEART | DESCP  DESCARTE PROC|CAJON  DOS BOLSAS DE 5| PALLSS DESCARTE PRODUCT
GAITG B3/2025 137 NOPA Lo »22-24mm 5H SWEETHEART | DESCP  DESCARTE PROC|CAJON DS BOLSAS DE 5| PALLSS DESCARTE PRODUCT
GA319 B/3/2025 137 NOPA L »2224mm 5H  SWEETHEART | DESCP  DESCARTE PROC|CAJON D05 BOLSAS DE 5| PALLSS DESCARTE PRODUCT
EQ3% 5/3/202%5 132) CERM J 228 mm SH  SWEETHEART | L&5 L0S ANTIGUOS 5| BATM BOLSASKGATMO |PALI12LA  LO% ANTIGUOS 5KG.
E0385 14342025 123] NOPA Jo 2628 mm SH  SWEETHEART | LAG LOS ANTIGUOS 5| GATM BOLSAGKGATMO|PALIT2LA  LOS ANTIGUOS 5KG.
GA24 28/2/2025 133 NOPA G »>2830mm SH  SWEETHEART | 425 LOS ANTIGUOS 2| 254E BOLSA 26 KG PaLL288 LOS ANTIGUOS 25 KE
GA23 28/2/2025 130) CERM P >3032mm SH  SWEETHEART | LA25 L0S ANTIGLOS 2| 255E BOLSADE 25ATH | PALZ24LA  LO% ANTIGLIOS 25KE
GAZ36 28/2/2025 128| CERM Jo 2628 mm SH  SWEET HEART | CL&M CLAMSHELL clam Clamshell 11 PALLSS CLAMSHELL
GAZ3 28/2/2025 128| CERM J 2628 mm SH  SWEETHEART | CLeM CLAMSHELL clam Clamshell 11 PALLSS CLAMSHELL
GAZ34 281212025 130| CERM G »2830mm SH SWEETHEART | LA25 LOS ANTIGUDS 2| 255E BOLSADE 25ATM|PALZ24LA  LOS ANTIGUOS 25KC
GA233 28/2/2025 126| CERM J »26-28mm SH  SWEET HEART | CL&M CLAMSHELL clam Clamshel 11 PALLSS CLAMSHELL
GA232 28/2/2025 128| CERM Jo 2628 mm SH  SWEETHEART | CLeM CLAMSHELL clam Clamshell 11 PALLSS CLAMSHELL
Ga23l 28/2/2025 130) CERM G »2830mm SH  SWEETHEART | LA25 L0S ANTIGLOS 2| 255E BOLSADE 25ATH | PALZ24LA  LO% ANTIGLIOS 25KE
GA230 28/2/2025 133] NOPA P 53032 mm SH  SWEETHEART | L&25 LOS5 ANTIGUDS 2| 255E BOLSADE 25ATM|PALZ24LA  LOS ANTIGUOS 25KC
GA229 280242025 133 NOPA 1 32628mm RG  REGINA La25 LOS ANTIGLOS 2| 268E BOLSA 25KG PALT4LA 105 ANTIGUOS 25 KC
GAZZE 28/2/2028 133 NOPA J s26-28mm SH  SWEETHEART | LAG L0OS5 ANTIGUDS 5| 5C BOLSA 5RG COMUI PALLTO04 LOS ANTIGUOS 5 KG.
GA22E 28/2/2025 133) NOPA G »2830mm SH  SWEETHEART | L&G L0S ANTIGLOS 5 PALL104 LOS ANTIGIOS 5KG.
GA2Z5 28/2/2025 145) NOPA L »22-24mm SH  SWEETHEART | GEWS GEMERICAGKG |CAJON  DOS BOLSAS DE 5| PALLSS GENERICA 5 KG.

5.1.1. Despachos

Se genera el despacho, ingresando los datos de empaque (1) y los datos de

destino del pallet (2).

A continuacion, se carga el pallet que se encuentre en stock y disponible para

comercializar (3), alli aparecera el detalle de las cajas que contiene.

rchive  Edicién  Maestros  Comercial  Ayuda

D Ingreso de Despachos

Despacho de Fruta Embalada
General |Tm|| spurle‘l Ilems" Pal*ls” Datos Senasa ” Pesu"(:oslos"(:erliﬁmos Ornanim”(:onlml Transpurle|
Datos de Origen Estada del Despacho
MHumero Fecha Eim.rzﬁ En Planta ~
Empague
Desp. Empag.
Emisor
Datos de Desting
Cliente Guia de Origen
Destino Manifiesto de Carga
Remito 0000- Nro. Remesa 0 Guia
Fecha Faclura  |00/00/00 DTC
Nro. Factura Monto Factura 0 Fito
Marca Contramarca
PO [ DHL 7
Estimated Time
Archivo Edicion Maestros  Comercial \Ayuda
ETD 00/00IE3) Ingreso de Despachos
ETA 00/00) Despacho de Frutd Embalada
Generail Transporte| tems| Piets |Datos senasa| Peso| Costos | Certificados organico[ contral Transporte|
Comentarios: Diagrama de carga: ’7
Pallets Fecha Envase C. Envase D. M. Produccion C. M. Produccion D. Contramarca Cantidad de Cajas Nro. Termografo
Cancelar
« »
Arantar

e

Mocificar

Cancelar

Aceptar

Total de cajas

0
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5.1.2. Manifiesto de carga

El despacho de pallets se realiza a partir del manifiesto de carga, que emite Cooperativa
El Oasis Ltda. para el cliente.

En el manifiesto se detalla el cliente, los pallets involucrados en la comercializacion, por
variedad, calibre, categoria, peso y cantidad de cajas.

Coop Agrofruticola El Oasis Ltda

Norte Esq, P Moreno, Alameda 11

9041 Los Antiguos - Santa Cruz — Argentina

IVA RESPONSABLE INSCRIPTO

Peso Neto: 2800

DOCUMENTO NO
VALIDQ COMO

PACKING LIST

CUIT 30-64981893-9

DIA |[MES |[ ARO
FACTURA N° 0000-00000056

CONSIGNADO CENTRAL DICA

DoMICILIO MERCABARNA

CUIT 20175222090

Transporte
Domicilio
Conductor
Registro N°®
Patente Camion

Seguro

cuIT

Doc. Identidad
Patente Acoplado

Poliza N°

Nro.Pallet | Fecha Variedad Envase Marca Categora PLU =28-30[>3022 Totales
mm | mm
EO319 31/1/2029 SWEET HEART LOS ANTIGUOS 2,5 KG. AEREQ 24 24
EO325 1/2/2025 | SWEET HEART LOS ANTIGUOS 2.5 KG. AEREQ 24 224
EO337 2/2/2025 | SWEET HEART LOS ANTIGUOS 2.5 KG. AEREQ 24 224
EOM2 | 202/2025 | SWEET HEART LOS ANTIGUOS 25 KG. AEREO 24 24
EO309 | 3041/2025 SWEET HEART LOS ANTIGUOS 25 KG. AEREO 24 224
[Towles [896[224] [ [ [ [ [ [ [ [129]

Nro Remito:
Precisntos Nro: --—
Termografos

Buque:
Contenedor Nre:
Pallet Termografo:

Cargadoen  Los Antiguos
Procedencia  Santa Cruz

Hora Salida  10:41
ORIGINAL

5.1.1. Emision DTVe

Se confecciona el Documento de Transito Vegetal electrdnico, a través de AFIP-SENASA,

donde se emite la guia para movilizar la carga de producto.

En el DTVe se encuentra documentado punto de despacho, punto de destino,
transportista, camion, chofer.
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DTVe

= Senasa
PO

DECLARACION JURADA

N° 11058991-3

CUVE &°°v2°.,."'?.%.°. Vo oo

N°: 04110589913

Tipo: EMP-PCF
Motivo: EXPORTACION
DATOS DE PROCEDENCIA
Registro de Senasa: Z-0261-aF

, COOPERATIVA AGROFRUTICOLA EL OASS
Emisor: o ana

CUIT: 30-64081530-9

Domicilio de
Mameda 473
Locsalidad: LOS ANTIGUOS

Provincia: SANTA CRUZ

Titular oo ta
olmponstor o5l LanTAGA
CUIT: 30645818859

JTIOOLA EL

o EXENTO DE
s megurn sra s 0800-999-7362 ARANCELES
" Tul coporatva Senaas N0 FECHA CARGA

08/01/2025

FECHA DE VENCIMIENTC
13/01/2025
DATOS DE DESTINO

25

COOPENATIVA AGROPRUTICOLA EL OASIS
m LMTADA

CUIT: 3054881303-0

Domicibc o
forcepe
Localidad: EZEIZA
Provincla: BUENOS ARES
10 MINSTRO
PETARIN - EZEQA
Deion de Comprator ©  COOPERATIVA AGROFRUTICOLA EL

OASIS LINITADA
cum:  30-84081893-8

Volumen total: -

INTERVENCION O

CiaL DE O

CUIT: 20106717438

P Patente Chosls:
CWHS569

Patsnte Acoplado:
AF010LO

Flrma:

CONFORMIDAD DEL TRANSPORTISTA
Empresa: CORDOBA OMAR RUBEN || Codige de CIERRE: 82526

CONFORMIDAD DE RECEPCION

Foche: /|
Hora:

Firma:

Nomibre y Apsllido: JUAN CARLOS, REYES INTERVENCION OFICIAL AFIP
DNHLEILG N":21390170 Perverut Inbiivinionte: '

Fecha:

Loa doow del Farepene deben estar comglelos 31 |
oo de Faretsr

N° de CADTV: 4502906358487

SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA - CUIT N*: 30-66838454-7 - Av. Pgseo Colon 387 - CABA
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ANCIA PARA RANSPO
CONCEPTO: EMISION DTV
DAYOS DEL TRANSPORTISTA
Empresa: CORDOBA OMAR RUBEN
Choter: JUAN CARLOS, REYES

& senasa
PO

N° 11058991-3

Dominio Chasis N*: CWHSE9
Dominio Acopiado N*: AFTI0LO

DATOS DE PROCEDENCIA
Registro Senase: Z0261-0.F

DATOS DE DESTINO
Reglstro Senasa: 2-5

AEL Hular: COOPERATIVA AGROFRUTICOLA EL
CUIT: 30-64981083.9 CUIT: 30-64961063.9
AGRC AEL
OASIS LWATADA MINISTRO PISTARINI - EZEIZA
Colas0

CUVE Hiets Maliiinss;™  0800-999-7362 FECHA DE VENCIMIENTO

et o ve Yot corporativn fnnana aAA 130172025

04110589913  in waw serate g0 oD

CONFORMIDAD DE RECEPCION

Apetscs ; Nombre Gl recestor en Gesting ONILELC
I Emisor: 20-05404685-1 Usuarte: 20-05404666-1 Feche y hors de emision: 08/01/2025 08:39
S O D A A A L I I

[

ON: IFICING

CONCEPTO: EMISION DTV

2 Senasa :
QEPDEV d i Dominio Acoplado N*: AF010LO

DATOS DE DESTINO

N° 110589913

CUVE Sielisl S siy™  0800-999-7362 FECHA DE VENCIMIENTO
:‘L“m Tol corposativa Senks #9007 1300172025
04110589913  im'oecon 0938 g0 v
S
A 5222 7
¥ Nomibre del DNILELC
[ smisen 26-05004805-1 Useario: 20-06404065-1 Facha y hors o0 D801/2025 06-

SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA -  CUIT N*: 30-68838454.7 - AV, PASEO CJLON M7~CAA/ '
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ANEXO XI - Procedimiento proceso de empaque empresa Southern Crops by
Rio Alara

PROCESO DE EMPAQUE EN LOS ANTIGUOS-SANTA CRUZ
RIO ALARAS.A
1- OBJETIVO

Establecer como RIO ALARA realiza el control y monitoreo del proceso de empaque
desde la recepcion de la fruta hasta su despacho en la planta empacadora.

2- ALCANCE

Este procedimiento se aplica a la planta empacadora y personal de Rio Alara S.A.
3- DESARROLLO

a) CARACTERISTICAS DE LA FRUTA A COSECHAR

Brix: >16° Color: 3-4-5 segun tabla de colores CTIFEL Sanay con su pedunculo.
b) INSUMOS

Para la cosecha se dispone de Totes, cajas blancas con una capacidad de contener 8 kg
de fruta. Las mismas se disponen sobre pallets, nunca estan en contacto con el suelo
por principios de inocuidad alimentaria.

c) PROCEDIMIENTO DE COSECHA
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La fruta es cosechada en Totes, cajas blancas con una capacidad de 10 L. Los
cosecheros llevan un arnés con dos ganchosa la altura de la cintura donde pueden
sujetar el Tote liberando ambas manos para cosechar, procurando separar los racimos y
dejar cada cereza con su pedunculo.

El cosechero se acerca al carro que transporta la fruta al empaque, deja el tote lleno y
retira uno vacio, para luego registrar de manera digital su ficha por medio de una tarjeta

(NFC).
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d) TRANSPORTE DE FRUTA AL EMPAQUE

Una vez lograda su capacidad del carro, se cubre la fruta con una manta térmica para
aislar los rayos UV y evitar el aumento de temperatura de la fruta. Luego son
transportados por camionetas al empaque ubicado en RA Il - Finca La Juanita. El carro se
estaciona marcha atras en la zona de recepcion para descargar los pallets con fruta.

e) RECEPCION

El chofer entrega un remito de carga donde aporta toda la informacién inicial de la
trazabilidad.
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Luego se procede a destapar la carga. Con un auto elevador se extraen los pallets y se
pesan en una bascula para obtener el peso neto de fruta.
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El equipo de calidad extrae una muestra representativa para realizar un analisis de
calidad. Con esa base de datos se realiza el programa de proceso (calibracién).
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f) HHIDROENFRIADO

El equipo de calidad toma la temperatura de arribo de las cerezas, también llamada
temperatura de campo. Para frenar el proceso de maduracidon se debe bajar la
temperatura lo mas rapido posible y esto se logra con el hidroenfriado. Se colocan los

pallets en el hidrocooler y se deja caer una lluvia de agua a baja temperatura, la cual

contiene también un desinfectante autorizado para fruta. El tiempo de hidroenfriado

depende de la variedad y la temperatura de campo, usualmente de 1 a 5 minutos como

maximo.
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g) ALMACENAMIENTO EN CAMARAI

Luego del hidroenfriado, los pallets se extraen por el interior de la camara | y se
estacionan de manera ordenada respetando la orden de produccién que el encargado
realiza en base a los remitos de finca.
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La orden de produccidn se crea en base a los remitos que contienen los datos de la fruta,
misma finca, misma variedad y de diferentes lotes. El nuUmero de orden de produccion
acompana desde el inicio al final la trazabilidad de la fruta.

h) NORIA DE VOLCADO/ DESPALILLADORA-CALIBRADORA

Una vez estabilizada la temperatura de la fruta en camara I, se inicia el proceso de
seleccidn y clasificacién. Se vuelca la fruta en una noria, una batea con agua fria en la
cual gira una cinta con cangilones, ganando altura y permitir que la gravedad colabore
con el transporte de la futa a la despalilladora mecanica.
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La despalilladora mecéanica consiste en unas ufias que sostiene los racimos permitiendo
que las cuchillas separen los pedunculos.

Entre el despalillado y el ingreso de la fruta a la calibracidén se encuentran seis pares de
rodillos divergentes que permiten que la fruta pequefia salga de las vias de seleccion, asi
como las hojas y sépalos y pétalos secos que puedan haber quedado en la caja de

cosecha.
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i) CALIBRACION

Luego de esta primera seleccion, la fruta pasa por la calibradora, que mediante un
escaner optico clasifica por color y calibre. La fruta entra en contacto con un fungicida
de contacto y luego caen en las lineas correspondientes segln el programa establecido.
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j) EMBALAJE

Al final de la linea, se encuentran las punteras, quienes reciben la fruta ya clasificada. La
fruta cae en cajas preparadas segln el destino. Puede ser carry bag (10 bolsitas de 0,5 kg
cada una) o a granel en cajas con bolsa de exportacion mas papel absorbente (de 5 kg o
2,5 kg) o cajas con bolsas destinadas a mercado interno.

k) CERRADO Y SELLADO DE BOLSA, TAPADO DE CAJAY ETIQUETADO

Segun el destino de la fruta se practica un termosellado da cada bolsa o se envia
solamente solapada, para luego ser tapadas con el packaging indicado segun los
destinos comerciales. Las tapas se encuentran ya preparadas con la etiqueta
correspondiente, los operarios colocan el calibre y envian la caja terminada a Camara Il.
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) CAMARAII

La caja terminada se recibe en camara Il y se apilan ordenadamente sobre pallets cuya
cantidad depende si el envio es aéreo, maritimo o local, se zunchan y se etiquetan cada
pallet de acuerdo a los pedidos. Una vez integrado el pallet se confecciona un formulario
llamado planilla de pallet, donde se vuelca la cantidad de cajas que cada pallet contiene,

procurando que sean del mismo calibre, misma calidad, misma variedad en la medida
de lo posible y obviamente packaging.

-4 > O v fo
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m) DESPACHO

Una vez definido el pedido, se procede a la carga del camion Camiones térmicos con
equipos de frio para viajar a los mercados de abasto, puerto o aeropuerto con un seteo
de -1°C continuo.
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ANEXO XIlI — Procedimiento de trazabilidad empresa Southern Crops by Rio

Alara

1. OBJETIVO
Establecer el procedimiento de trazabilidad afiliado por la empresa Rio Alara.
2. ALCANCE

Este procedimiento tiene alcance a todas las unidades productivas y plantas de
empaque de la empresa Rio Alara S.A.

3. DESARROLLO L

a trazabilidad es la capacidad de seguir un producto a lo largo de la cadena de
suministros, desde su origen hasta su estado final como articulo de consumo.

A) RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

El transportista al cargar la fruta en las fincas confecciona el Remito De Carga con los

siguientes datos:

e Fecha

e Finca

e Cantidad de cajas

e Lote/s de donde origina la fruta que debera registrarse en Observaciones del

REMITO.
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Alingresar un lote al empaque el transportista debe presentar a la persona responsable
de larecepcion de la materia prima el Remito De Carga con todos los datos.

El encargado de recepcidon completa la orden de produccién con los siguientes datos:

e Finca

e Variedad

e Fechayhoradeingreso
e Kilogramos netos

e Temperatura pulpa de fruta
e Color OS-NO-CL (OS = Oscuro; NO= Normal; CL= Claro)

e Condicion MB-B-R-M (MB= muy buena; B= buena; R=regular; M= mala)
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La orden de produccién confiere al lote entrante el nimero de trazabilidad que lo

acompana e identifica durante todo el ciclo.

B) CAMARA |

Luego de pasar por el hidrocooler, la fruta ingresa a camara | donde espera para ser
procesada. El lote viene identificado con su correspondiente orden de produccién.

C) EMPAQUE

Al comenzar a procesarse un lote la orden de produccién es dada al encargado de la
calibradora quien lo carga en el sistema y luego es entregado al encargado de romaneo
quien lo completa al terminar de procesar el lote con los siguientes datos:
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Finca
Fechayhora
Kilogramos netos

Cantidad de cajas segun calibre (24+, 26+, 28+, 30+, 32+) para exportacion

Cantidad de cajas segun calibre (24+, 26+, 28+, 30+, 32+) para mercado interno
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D) PRECAMARA/ROMANEO

La fruta empacada ingresa a pre camara, las cajas son de 5 kg, 2,5 kg y cada una es

identificada de la siguiente manera:

™ O Qo0 T O

Sello SENASA (Ley N©9244/63)

Ndmero de habilitacién de la planta empacadora.
RENSPA

Fecha de cosecha (HD), fecha de proceso (PD)
Variedad

Calibre

GGN, para fruta certificada
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h. Caddigo de trazabilidad: en la forma: CXXXX-YYYY.
Donde:

C: region
XXXX: identificacion del productor

YYYY: nimero de Informe de recepcion = numero de Informe de empaque (n° de
lote).

e Empacado por RIO ALARA SA (Direccidn).

El encargado/a de romaneo debe realizar un control de etiqueta para corroborar que los
datos son los correctos.

Sdige MS RA 01 R19
Fecha de vigencia 21-13-20 §
§ CONTROL DE ETIQUETA
Trace Code Fecha fecra Habdexian | N° Cadgo De
coago | ProcuctinFiea m"‘."" l RENSPA | GaN l m«m'a.%p N'm wl ey Lca—w \
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E) CAMARAII

Aqui se arman los pallets, y se enumeran mediante la planilla de pallets que lleva los
siguientes datos:

e Mercado (Exportacién- Interno)
e Via (Aéreo- Maritimo- Terrestre)
e Fechayhora

e NO°de Informe de recepcion

e Variedad

e C(Calibre

e NO°de cajas
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F) CARGAY DESPACHO

Una vez completa la guia de despacho donde, entre otros datos, se registran los numeros

de los pallets cargado, se procede a la carga del camion.
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ANEXO XIIl — Procedimiento de control de etiquetado y retiro de etiquetas de
empaque empresa Southern Crops by Rio Alara

PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE ETIQUETADO Y RETIRO DE ETIQUETAS
1. OBJETIVO

En este documento se explican las fases de control por las que pasa el etiquetado. Desde
el disefo del etiquetado hasta el producto etiquetado y almacenado.

2. DESCRIPCION DEL PROCESO
Control De Etiquetado

Las etiquetas y declaraciones deben ser precisas, verificables, pertinentes y no
engafiosas.

Consideraciones Especificas

La etiqueta debe de estar de buen tamano, y con una buena impresién, debe salir a
tiempo correcto a la hora de envasar nuestro producto.

Personal Implicado y Responsable

— Encargado de trazabilidad.

— Encargado de recepcion.

— Responsable de gestion de calidad.
— Responsable de romaneo.

— Encargado de camaralll.

Especificaciones De Etiquetas Segtiin Destino

La informacion visible en la etiqueta se ve condicionada por las especificaciones de los
paises destino. Hay paises que solicitan un cédigo de exportacién de identificacion de la
finca tales como China y Canada, mientras otros no lo solicitan como por ejemplo EE.UU.

Pasos Para La Creacion De Una Etiqueta

El encargado de recepcidn realiza la orden de producciéon donde se visualiza el N° de
orden de produccion, la finca de procedencia, lote de la finca, la variedad cosechada, la
fecha de cosechay los kg netos ingresados.

El responsable de trazabilidad realiza la etiqueta tomando datos de la orden de
produccioén tales como el N° de orden de produccion, la fecha de cosecha y la variedad
ademas de disponer datos que ya estan establecidos, como el RENSPA, que es un
numero de identificacidon agropecuario que identifica la finca; el N° de identificacion de

168



GLOBALG.A.P, el N° de habilitacidon del empaque, el cédigo de exportacidon que identifica
la finca y direccidn-nombre de la empresa.

La fecha de empaque es informada por el encargado de romaneo al responsable de
trazabilidad, quien recibe, antes de comenzar a procesar el lote, las etiquetas
correspondientes para ser colocadas en las cajas contenedoras del producto terminado.

A continuacion, se describen las partes de una etiqueta modelo de la empresa RIO
ALARAS.A.

CODIGO TRAZABILIDAD

REGISTRO NACIONAL
SANITARIO DE PRODUCTORES
AGROPECUARIOS PARA LA
UNIDAD PRODUCTIVA

SANTACROCE
N° DE oo g
IDENTIFICACION DE ' 50000321 6
GLOBALG.A.P. RENSPA- 1200800014300 FECHA DE COSECHA
3GN 4050373256753 HD' 30/11/2023
fariety.  Royal Dawn PD: 01142/2023 IPAQU
VARIEDAD DE CEREZA / W y A “~a FECHA DE EMPAQUE

Ruta Nacional N' 40 Km 3222 - Tunuyi ,\ NOMBRE DE LA EMPRESA
/ §1250-a.F MZ-9051

DIRECCION DEL EMPAQUE

N® DE HABILITACION DEL EMPAQUE CODIGO DE EXPORTACION QUE
IDENTIFICA LA FINCA O DEL
ESTABLECIMIENTO

Unavezrecibidas las etiquetas, el responsable de romaneo verifica los datos y deja como
constancia una etiqueta testigo del lote en proceso en una planilla de romaneo.

Durante la colocacion de las etiquetas, el responsable de romaneo controla la correcta
colocacion y estética de la misma, con el objetivo de evitar una no conformidad en el
producto terminado.

Una vez terminado el lote, el responsable de romaneo tiene el deber de retirar las
etiquetas sobrantes y entregarlas al responsable de trazabilidad quien las almacena en
oficina.

Un dltimo chequeo de verificacién de etiqueta, lo realiza el encargado de camara |l al
momento de armar el pallet.
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