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Resumen

En la actualidad la hidroponia tiene gran valor dentro del contexto ecoldgico, econdmico y social
cuya importancia reside en su alta produccién por metro cuadrado, tiene gran eficiencia en el uso
de agua y una multiplicidad de cultivos compatibles. La empresa Poniio ubicada en la Ciudad de
Cérdoba Capital, realiza su produccidon a través del sistema hidropdnico, cultivando diferentes
hortalizas y tiene como objetivo para los préximos afios crear un polo hidropdnico con una nueva
infraestructura y desarrollo de tecnologia en estos sistemas. El presente trabajo busca acompafiar
los objetivos de la empresa, orientados especificamente a la produccion de lechuga hidropénica, a
través de propuestas relacionadas a la obtencidn de un producto de calidad mediante la aplicacién
de buenas practicas agricolas (BPA), buenas practicas de manufactura (BPM) vy certificacién de
calidad implementadas en corto, mediano y largo plazo. En el corto plazo, las alternativas de
mejora no requieren inversiones significativas y apuntan a mejorar la inocuidad del producto
mediante la capacitacién del personal en el cuidado de la higiene a lo largo del proceso
productivo; y facilitar el control de la produccidn mediante el uso de registros digitalizados que le
permiten al productor tener la informacion organizada y disponible, y lograr asi la trazabilidad del
producto para presentar su informacion a través de cédigo QR en su etiquetado. A mediano y
largo plazo, se debe tener en cuenta el andlisis de factibilidad econdmica ya que se requiere de
inversiones significativas que terminan reduciendo la utilidad debido a las altas amortizaciones y el
bajo precio de venta del producto. Por lo que se recomienda la produccion de alimentos de cuarta
gama generando la comercializacidn de productos con mayor valor agregado para mejorar la
rentabilidad de la producciéon. Ademads, la comercializacion de este producto se debe realizar
directamente al consumidor evitando intermediarios ya que permite vender el producto a un
mayor precio.

Palabras clave: Hidroponia, Buenas practicas agricolas, Calidad, Lechuga, Buenas practicas en
manufactura.
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Introduccion

El desafio de producir mayor cantidad de alimentos de calidad con menor superficie debido al
fuerte crecimiento de la poblacion mundial, ha incentivado la adopcidon de la agricultura bajo
cubierta en muchas regiones del mundo, permitiendo cultivar en ambientes protegidos donde se
pueden manejar factores ambientales como: luz, temperatura, agua, viento, plagas y
enfermedades, incrementando los rendimientos por superficie (Beltrano et al., 2001).

Dentro de la horticultura protegida, la hidroponia es una técnica que permite cultivar sin
necesidad de suelo, esto es posible gracias al suministro adecuado de los requerimientos hidrico-
nutricionales, a través del agua de riego y solucidon nutritiva. Posibilitando obtener hortalizas de
excelente calidad y sanidad, permitiendo el uso mas eficiente del agua y los nutrientes (Beltrano et
al, 2001).

A nivel mundial se estima que los cultivos hidropdnicos generan ingresos por 821 millones de
ddlares con un crecimiento anual de 4.5 % de 2011 a 2016 (IBIS World, 2016).

En Sudamérica el cultivo de lechuga representa un 49 % de la superficie de cultivos hidropdnicos
(Lacarra, 2011). El Codigo Alimentario Argentino en el Articulo 862 de la Resolucién Conjunta
SPRel N° 169/2013 y SAGyP N° 230/2013 define: “Con el nombre de lechuga, se entiende a las
hojas de Lactuca sativa L.” (Ministerio de Agricultura, 2017)

La actividad horticola en la Republica Argentina se desarrolla sobre una superficie de 250.000
hectdreas, con una produccion anual que supera los 5.000.000 de toneladas (Bima et al., 2013)
Segun el informe de la SAGPYA (Colamarino, 2006), las provincias que mas se destacan por su
produccidn horticola (ordenadas de mayor a menor superficie) son: Buenos Aires (19,7% del total),
Mendoza (15,0%), Cérdoba (10,4%) Misiones (5,7%) Santiago del Estero (6,8%) Corrientes (4,9%).
La superficie de lechuga cultivada es de 15.000 has y el volumen de produccién de 300.000 Tn
anuales. Se cultiva principalmente en los cinturones verdes, debido a que es una hortaliza muy
perecedera.

Encontramos horticultores en todas las provincias del pais y los sistemas de produccién son en su
mayoria de origen familiar. Una de las principales empresas de produccion bajo cubierta se
encuentra en la Provincia de Cdrdoba llamada Midory posicionada como la mas grande en
extension y producciéon de cultivos hidropdnicos. Asi también se encuentran grandes
emprendimientos en Buenos Aires, como Babel con una considerable produccién. (InfoNegocios,
2018).

Las técnicas utilizadas para su cultivo dependen de diferentes factores: variedad, estacion del afio,
exigencias del mercado, zona de produccién, superficie a sembrar, entre otros ( Bima et al., 2013).

La hidroponia tiene gran valor dentro del contexto ecoldgico, econdmico y social cuya importancia
reside en su alta produccidon por metro cuadrado, gran eficiencia en el uso de agua y una
multiplicidad de cultivos compatibles (Birgi et al, 2015). Ha permitido, ademas, la produccion en
zona urbanas y peri-urbanas dando respuesta a la alta demanda de alimento de las grandes
ciudades, facilitando el traslado desde las zonas de produccién a los centros de consumo,
disminuyendo el uso de combustibles fésiles y ayudando a minimizar la huella de carbono
(Beltrano et al, 2001). Su independencia de los factores climaticos permite el acortamiento de
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ciclos, obtener productos de mayor calidad e inocuidad; asi como también evitar la estacionalidad
de la oferta, por lo que el producto puede estar en el mercado en cualquier época del afio lo cual
es una gran ventaja frente a los cultivados de manera tradicional.

A los fines de desarrollar y describir de manera completa este sistema de produccidn, es necesario
analizarlo desde el punto de vista de la cadena de produccién para poder aplicar en cada eslabdn
las Buenas Practicas Agricolas con el objetivo de mejorar la calidad del alimento haciendo hincapié
en la produccién de Lechuga.

Cadena agroalimentaria de lechuga hidropdnica
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Figura 1: cadena de produccién de lechuga hidropdnica

Para describir la cadena productiva de lechuga hidropdnica, se identificaron los siguientes
eslabones partiendo desde los insumos hasta el consumidor final (Figura 1). Analizaremos a
continuacién cada uno de ellos.

Los insumos son todos los bienes y servicios utilizados en el ciclo productivo para la obtencidn del
producto final. Esto incluye: semillas, fertilizantes, agua, energia eléctrica, mano de obra, etc. El
segundo eslabdn es la siembra, donde son utilizados todos los insumos necesarios y se da
comienzo al crecimiento de las plantas, culminando con la siguiente etapa que es el trasplante.
Este se realiza cuando el plantin presenta una altura de 8 cm, tallo de mas de 4 mm de didmetroy
de 4 a 6 hojas verdaderas, momento que es trasladado del sistema de raiz flotante utilizado como
almacigo al sistema NFT (Nutrient Film Technique), donde estard en contacto con la solucién
nutritiva. El eslabdn siguiente es el manejo del cultivo, donde se trabajan todas las variables que



estén al alcance del productor para el correcto crecimiento y desarrollo del vegetal, como son la
concentracién de la solucién nutritiva, el pH, la temperatura, la humedad relativa, la sanidad, etc.

Cuando las plantas adquieren un tamafio adecuado son cosechadas segun el indice de madurez
establecido para cada variedad.

Luego de la cosecha, las plantas son acondicionadas y empaquetadas en envoltorios individuales
con la correspondiente rotulacidon para su comercializacion, brindando informacidn al consumidor
segun lo que establecen las normas vigentes, como asi también su trazabilidad.

El transporte es la etapa siguiente. El producto es trasladado desde el centro de produccién hacia
a los puntos de venta, manteniendo los pardmetros de higiene y seguridad para los empleados, el
orden del producto dentro del transporte y las condiciones de traslado, principalmente la
temperatura y la humedad. Por ultimo, el producto es comercializado en los puntos de venta y
llega al consumidor final.

En cada una de las etapas de esta cadena de produccidn es necesario, para la obtenciéon de un
producto de calidad, aplicar las buenas practicas agricolas y buenas practicas de manufactura con
el fin de mejorar la calidad, la inocuidad, y las condiciones de trabajo en un contexto ecoldgico y
econdmico sustentable.

A continuacidn, desarrollaremos este tema con el fin de aplicarlo en el andlisis de caso de la
empresa Poniio, el cual se encuentra en una etapa de expansién de su produccién, con la
construccion y puesta en marcha de un proyecto mas grande del cual ya tiene y trabaja.

Buenas practicas agricolas y de manufactura en la cadena de produccion de hortalizas

Las Buenas Practicas Agricolas (BPA) son un conjunto de principios, normas y recomendaciones
técnicas aplicables a la produccidén, procesamiento y transporte de alimentos, orientadas a
asegurar la proteccion de la higiene, la salud humana y el medio ambiente, mediante métodos
ecolégicamente seguros, higiénicamente aceptables y econdmicamente factibles (Cdmara de
sanidad agropecuaria y fertilizantes, 2019).

En 2018 se establecié que las BPA seran de cumplimiento obligatorio a partir del 2 de enero de
2020 para las producciones fruticolas y desde el 4 de enero de 2021 para el sector horticola. Asi lo
dispuso la Resolucion 5/18, dictada en conjunto por las Secretarias de Alimentos y Bio-economia
de Regulacidon y Gestion Sanitaria, publicada el 21 de noviembre en el Boletin Oficial.

La aplicacidn de las BPA contempla los siguientes 7 puntos:



1. Documentacion obligatoria y trazabilidad: Se debe registrar la empresa en el RENSPA
(Registro nacional sanitario de productores agropecuarios): es un registro obligatorio para
todas las actividades de produccién primaria del sector agropecuario. Deben inscribirse todos
los productores agropecuarios del pais, independientemente de la condicidon frente a la tierra,
el sistema de produccién utilizado, el destino o la escala.

El responsable sanitario de la actividad debe declarar sus datos personales, los del
establecimiento y los datos de la explotacién. El tramite ha de finalizarse en la oficina
correspondiente a la jurisdiccién del establecimiento, a partir del nimero asignado por el
sistema. En la oficina de SENASA se registra el nimero de RENSPA, se imprime y firma la
declaracion jurada y se entrega la credencial al productor o apoderado.

2. Productos fitosanitarios: los productos deben estar aprobados por el SENASA vy
recomendados para el cultivo especifico. Es importante considerar cudl es el mercado de
destino del producto que se cultiva. En funcién de ello, debe considerar los productos
fitosanitarios permitidos y los niveles residuales maximos admisibles (de tolerancia) para los
distintos mercados. Las buenas practicas se refieren a la aplicacion de los productos
fitosanitarios, eliminacion de los envases y depdsito de los productos.

3. Agua: debe ser segura y las condiciones no deben permitir el desarrollo de
microorganismos potencialmente dafinos.

4. Manipulacion: al momento de la cosecha, acondicionamiento y empaque de las hortalizas
en el predio, es fundamental cumplir con las pautas de higiene basicas, como es el lavado
adecuado de las manos de todos los operarios (manipuladores).

5. Animales: se debera impedir el ingreso de animales a las areas cultivadas y a las zonas de
manipulacién de producto cosechado. Esto se vincula a la necesidad de reducir al maximo la
posibilidad de contaminacién biolégica en los cultivos.

6. Uso de fertilizantes orgdnicos y enmiendas: los fertilizantes organicos, enmiendas vy
sustratos adquiridos a terceros utilizados en las actividades de produccidon primaria
contempladas en la presente, deben estar registrados en el SENASA.

7. Responsable técnico: deberad contar con la asistencia de un Técnico / Profesional), para
asesorar en la implementacién de las BPA, capacitado en la temdtica a través de personal de
Organismos Nacionales, Provinciales, Municipales, Universidades, escuelas agro técnicas,
Programa Cambio Rural y otros programas relacionados, Organismos Descentralizados,
profesionales independientes y entidades privadas reconocidas.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son una serie de practicas y procedimientos que se

encuentran incluidos en el cddigo alimentario argentino desde el afio 1997. Son obligatorias para

los establecimientos que comercializan productos alimenticios y constituyen una herramienta

basica para la obtencién de productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en la

higiene y forma de manipulacién (Administracion Nacional de Medicamentos, 2018).

Las BPM consideran una serie puntos técnicos que deben tenerse en cuenta para la aplicacion de

las mismas, estos son:

Materias primas: la calidad de éstas no debe comprometer el desarrollo de las BPM. Si se
sospecha que son inadecuadas para el consumo, deben aislarse y rotularse claramente, para

luego eliminarlas. Deben ser almacenadas en condiciones apropiadas que aseguren la
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proteccién contra contaminantes. El depdsito debe estar alejado de los productos
terminados, para impedir la contaminacién cruzada. Ademas, deben tenerse en cuenta las
condiciones o6ptimas de almacenamiento como temperatura, humedad, ventilacién e
iluminacidon. No deben contener parasitos, microorganismos, sustancias toxicas, o extraias.
Todas deben ser inspeccionadas antes de utilizarlas, en caso necesario debe realizarse un
andlisis de laboratorio

Estructuras: es fundamental que el establecimiento esté ubicado en zonas saneadas, libres de
elementos (polvos, emision de gases y malos olores) que puedan afectar la calidad del
producto que se elabora. Las vias de transito externo deben estar pavimentadas para permitir
la correcta circulacion de los vehiculos. En los edificios e instalaciones, las estructuras deben
ser sanitariamente adecuadas a fin de facilitar la limpieza y desinfeccidn. Las aberturas deben
contar con mallas de proteccion para impedir la entrada plagas y contaminantes del medio
ambiente (humo, polvo, vapor). Asimismo, deben existir separaciones para evitar la
contaminacion cruzada. El espacio debe ser amplio y debe tener un disefio que permita
realizar eficazmente las operaciones de limpieza y desinfeccion, como por ejemplo pisos con
desniveles para facilitar el drenaje del agua de lavado ( Feldman, 2018).

Higiene: todos los utensilios, los equipos y los edificios deben mantenerse en buen estado
higiénico, de conservacidon y de funcionamiento. Para la limpieza y la desinfeccion es
necesario utilizar productos que no tengan perfume ya que pueden producir contaminaciones
ademas de enmascarar otros olores. Las sustancias téxicas como, por ejemplo: plaguicidas,
solventes u otras que puedan representar un riesgo para la salud y una posible fuente de
contaminacidn, deben estar rotuladas con un etiquetado visible y ser almacenadas en areas
exclusivas. Estas sustancias deben ser manipuladas sélo por personas autorizadas.

El personal debe recibir la capacitacion primaria que debera contar como minimo con los
conocimientos de: enfermedades transmitidas por alimentos; medidas higiénico-sanitarias
basicas para la manipulacién correcta de alimentos; criterios y concientizacidon del riesgo
involucrado en el manejo de las materias primas. Debe controlarse el estado de salud y la
aparicién de enfermedades contagiosas entre los manipuladores. Las personas que estan en
contacto con los alimentos deben someterse a examenes médicos periddicamente. Cualquier
persona que perciba sintomas de enfermedad tiene que comunicarlo a su superior. Ninguna
persona que sufra una herida puede manipular alimentos hasta su alta médica. Es
indispensable el lavado de manos de manera frecuente y minuciosa con un agente de
limpieza autorizado y agua potable.

Todo el personal que esté de servicio en la zona de manipulacion debe mantener la higiene
personal, debe llevar ropa protectora, calzado adecuado y cofia, lavables o descartables. No
se debe trabajar con anillos, colgantes, relojes y pulseras porque pueden convertirse en un
foco de contaminacidn. La higiene también involucra conductas tales como no comer, fumar
u otras practicas antihigiénicas.

Almacenamiento, transporte de materias primas y producto Final: los productos almacenarse
y transportarse en condiciones dptimas para impedir la contaminacion y/o la proliferacién de
microorganismos. Durante el almacenamiento debe realizarse una inspeccion periddica de
productos terminados, recordando no dejarlos en un mismo lugar con las materias primas.
Los vehiculos de transporte deben estar autorizados por un organismo competente y recibir
un tratamiento higiénico similar al que se dé al establecimiento. Los alimentos refrigerados
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deben tener un transporte equipado especialmente, que cuente con medios para verificar la
temperatura adecuada.

5. Control de Procesos en la Produccion: para tener un resultado 6ptimo en las BPM son
necesarios ciertos controles que aseguren el cumplimiento de los procedimientos y los
criterios para garantizar inocuidad y lograr la calidad esperada en un alimento. Los controles
sirven para detectar la presencia de contaminantes fisicos, quimicos y/o microbioldgicos.
Deben tener un responsable a cargo para verificar que los mismos se realicen
periddicamente.

6. Documentacidn: permite un fdacil y rapido rastreo de productos ante la investigacién de
productos defectuosos. El sistema de documentacion debera permitir diferenciar numeros de
lotes, siguiendo la historia de los alimentos desde la utilizacién de insumos hasta el producto
terminado, incluyendo el transporte y la distribucion.

Objetivo general:

e Evaluar la produccién hidropédnica en el establecimiento Poniio para la obtencion
de lechuga de calidad.

Objetivos especificos:

e Auditar la produccion de lechuga en el establecimiento, de acuerdo a las BPA y
BPM

e Elaborar propuestas de mejora para el establecimiento.

e Analizar la factibilidad econémica de la implementacién de las propuestas de
mejora.

-11-



Andlisis del caso

El analisis de caso se llevd a cabo en la Empresa Poniio, propiedad de Juan Pablo Las Heras,
localizada en la Ciudad de Cdérdoba Capital con direccién: Av. Celso Barrios 1600. La misma
funciona como escuela de formacidon dictando cursos y talleres de hidroponia para micro
emprendedores (Figura 2). Produce y vende solucion nutritiva para distintos cultivos; ademas
ofrece servicio de asesoramiento para productores.

Figura 2: productor dictando cursos de capacitacién en su empresa

El establecimiento cuenta con un invernadero en donde se producen diferentes tipos de
hortalizas: lechuga, rudcula, albahaca y cebolla de verdeo. Estos productos actualmente encuentran
mercado a través de la venta directa en verdulerias locales. Cuenta ademas con un laboratorio
propio donde se prepara la solucién nutritiva. Este es rudimentario, sin pisos ni paredes lavables y
no cuenta con buena ventilacion. Tiene una pileta lavamanos, mesada, vasos medidores y
embudos que facilitan la preparacidn de las mezclas que componen la solucién nutritiva.

El relevamiento de la informacién se realizé por medio de una auditoria (Anexo 1) donde se
analizé la implementacién de las BPAs. Se evaluaron 49 puntos a los que se les asignd un puntaje
entre 0 y 10. La sumatoria de los mismos se dividid por el total y se expresé el resultado en
porcentaje, siendo el mismo del 43,57%, por lo que en este aspecto la empresa se encuentra en
estado deficiente.

Caracteristicas de la infraestructura

El invernadero es de tipo capilla a un agua. Tiene una superficie de 32 m? (8 m de largo y 4 m de
ancho). Esta construido con una estructura de madera y ldmina de polietileno de 500 um, la cual
se renueva cada dos anos. Dispone de 28 cafos de PVC de 6 m de longitud que se agrupan en
cuatro grupos de 7 canales de cultivo con un total de 1.500 unidades productivas. El
distanciamiento entre plantas es de 20 cm. Dos de estos grupos se disponen horizontalmente
sobre soportes de madera y el resto se ubican en las paredes del invernadero permitiendo el
maximo aprovechamiento del espacio (Figura 3y 4).
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5 Ly 4 o /2
Figura 4: vista interior del invernadero con sistema NFT vertical.
Cuenta con un sistema de bombeo en un circuito cerrado formado por cafios de 3/4°de
polipropileno, una bomba centrifuga eléctrica monofasica de 1 H.P. capaz de elevar hasta 25 metros
de columna de agua (mm.c.a) con una capacidad de 921 I/min. La dosificaciéon de la solucidén
nutritiva en el tanque colector se realiza de forma manual. Debe mantenerse en parametros
establecidos de conductividad eléctrica y pH.
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El reciclado de la solucion nutritiva se realiza al final de los canales de cultivo a través de tuberias
colectoras de PVC con una pendiente del 2% que favorece el retorno de la solucién al tanque
colector.

Ademas, se cuenta con una bomba de aire CON capacidad de 3 I/min utilizada para oxigenar el
ciclado de nutrientes del sistema.

El invernadero tiene un sistema de raiz flotante de 1,5 m? el cual es utilizado como almécigo.
Cadena de produccion:

Insumos: son los bienes y servicios que se utilizan en un ciclo productivo con el fin de obtener un
producto, en este caso, un alimento.

Semillas: la variedad utilizada es crespa que se obtiene de un proveedor de Rio Cuarto, utilizando
la misma todo el afo.

Solucién nutritiva: la solucidn nutritiva es una solucién acuosa que contiene oxigeno disuelto junto
con todos los macro y micronutrientes (Chavez, 2016). Actualmente se conocen 16 nutrientes
necesarios para la vida de las plantas (Guerrero, 2013). Los macronutrientes o elementos mayores
son requeridos en mayor concentracidn. Se miden en g/l. En este grupo se encuentran: nitrégeno
(N), fosforo (P), azufre (S), calcio (Ca), magnesio (Mg) y potasio (K). Los micronutrientes se
requieren en bajas concentraciones (mg/l). Estos son: hierro (Fe), manganeso (Mn), zinc (Zn),
cobre (Cu), molibdeno (Mo) y boro (B).

Es fundamental realizar analisis de agua que contemple: sélidos totales (no debe sobrepasar los
250 ppm), cloruros (si los sélidos totales exceden los 500 ppm), dureza (para ajustar los niveles de
calcio y magnesio) y metales pesados (debe estar libres de sulfuros y cloruros).

Un ejemplo de solucién nutritiva para lechuga puede observarse en la Tabla 1:

Tabla 1. Composicion de solucién nutritiva para el cultivo de lechuga hidropénica.

SOLUCION A Para 100 litros de solucién madre
concentrada

Mitrato de potasio NO3K 4.000 gramos
Sulfato de magnesio SO4Mg . 7 H20 2450 gramos
Fosfato monopotasico PO4HZK 2.040 gramos
Microelementos

Borato de sodio B407Naz . 5 H20 18 g ramos

Sulfato de manganeso S04Mn . 4 H20 17 gramos

Sulfato de Zinc S042n . 7 H20 12 gramos

Sulfato de Cobre SO4Cu , 5 H20 1,2 gramos
Molibdato de sodio MeO4Na2 . 2 H20 1,2 gramos

Fuente: Coronado, 2016

La solucion que utiliza el establecimiento se produce alli mismo y se incorpora al tanque colector
para su posterior distribucion. Esta se controla y corrige manualmente 3 veces por semana. La
mantencién de la solucidn incluye controles de ajuste de volumen de agua, conductividad eléctrica
y pH. El agua debe encontrarse limpia y en ausencia de luz. Esta condicion se logra al mantener
permanentemente el tanque colector y los tubos colectores cubiertos. De esta forma se reduce la
proliferacién de algas y la evaporacién de la solucién.
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Sustrato: es un sistema conformado por tres fases: sélida, liquida y gaseosa, brindando la funcién
de sostén y nutricion de las plantas, se pueden clasificar en tres grupos: sustratos inorganicos
donde se incluyen los que tengan particulas mayores a 2 mm de diametro (piedra pomez, grava, ,
perlita, vermiculita, entre otros), sustratos organicos que son productos de desecho de alguna
actividad agropecuaria o industrial como son: aserrin, fibra de coco, cascarilla de arroz, turba,
corteza de pino, compost y sustratos sintéticos como geles y espumas sintéticas.

El sustrato para la siembra debe ser ligero, poroso y poseer alta capacidad para retener humedad.
Debe ser inerte o esterilizado; libre de malezas para evitar la competencia con la semilla del
cultivo. Para lograr el éxito en la siembra es fundamental contar con semilla de buena calidad
(pureza fisica, varietal, poder germinativo y vigor) y mantener la humedad constante, capacidad de
campo. El sustrato que utiliza el productor (Figura 5) es adquirido por medio de un proveedor
localizado en Cérdoba Capital. Esta constituido por vermiculita, turba de Sphagnum y humus de

lombriz.

PUSTRATO PAL 3

,,ERRAZAS VE
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brservar el producto en un lugar fros”’
4. No axponerala radiacion sofor

Figura 5: sustrato utilizado para la produccidn en almacigo bajo sistema de raiz flotante

Bandejas multiceldas: utiliza bandejas de poliestireno expandido para la siembra en almacigo. Son

provistas por un proveedor de Mendoza (Figura 6).

[T

Figura 6: bandeja multicelda de poliestireno utilizado para la siembra en almacigo

Productos para el control de plagas y enfermedades: el productor utiliza una preparacion de aceite

de neem con jabdn potasico.
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Elementos utilizados para la cosecha: bandejas pldasticas, film y bolsas de polipropileno. El
productor almacena y comercializa la producciéon en bolsas de polipropileno.

Siembra: el productor realiza la siembra en un sistema de raiz flotante con sustrato que utiliza
como almdcigo, cuya dimensién es de 2.25m? y estd ubicado dentro del invernadero (Figura 7). En
las bandejas multiceldas se coloca el sustrato donde se siembran las semillas. Estas bandejas se
introducen en un contenedor con la solucién nutritiva. Una vez que las semillas germinan, tanto la
parte aérea como la radicular crecen, manteniéndose las raicillas en contacto con la solucién
nutritiva (sistema de raiz flotante), la cual es oxigenada por medio de una bomba de aire con
capacidad de 3 I/min.

L P ’/

Figura 7: vista de los contenedores con solucién nutritiva del sistema de raiz flotante ubicado
dentro del invernadero utilizado como almacigo.

La solucidn nutritiva posee una conductividad de 500 ppm o 0,78 dS/m (1 dS/m = 640 ppm) y un
pH que oscila entre 5,6 y 6,5.

Trasplante: se realiza entre 15 a 35 dias después de la siembra, dependiendo la época del afo, o
cuando presente una altura de 8 cm, tallo de mas de 4 mm de didmetro y de 4 a 6 hojas
verdaderas. Es necesario seleccionar los plantines, eliminando los que presenten sintomas de
enfermedades, dafos por insectos o debilidades. En el establecimiento las plantas cultivadas en el
sistema de raiz flotante son llevadas al sistema definitivo (NFT) a los 35 dias post emergencia.

Manejo del cultivo: se refiere al manejo de los diferentes factores que afectan el crecimiento y
desarrollo del cultivo. En cuanto a la luz el invernadero cuenta buena iluminacién natural para este
cultivo, pero no posee un sistema de iluminacion artificial ni equipo para la medicién.

Temperatura: los requerimientos varian de acuerdo a la etapa del cultivo y la germinacion se
produce en un rango éptimo de 15 a 20°C. En el establecimiento el riesgo de dafio por frio es
escaso, ya que, al estar ubicado en un area urbana, con menor aireacion que en un espacio
abierto, la amplitud térmica es mucho menor por lo que el descenso de la temperatura durante la
noche no es tan brusco. La cobertura del invernadero evita el riesgo de heladas.
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En la época estival la temperatura es controlada colocando una cubierta de media sombra ya que
reduce la transmisién de radiacion fotosintéticamente activa y la infrarroja, que es la mayor
generadora de calor, disminuyendo la temperatura dentro del invernadero.

Humedad relativa: dentro del invernadero la humedad es controlada por medio de la apertura de
aberturas de ventilacion, las cuales se abren con mayor frecuencia durante la época primavera-
estival, dependiendo de la humedad relativa ambiente de cada dia, medida por medio de un
hidrégrafo instalado dentro del invernadero.

Oxigenacion: esta juega un rol fundamental en la absorcidn idnica. La restriccion de este elemento
produce la acumulacién de CO; en el medio radicular, disminuye la absorcién de hierro, potasio y
nitratos, observandose sintomas de sus deficiencias. Ademds, afecta el crecimiento vy
funcionamiento de las raices. En los cultivos en solucién, el nivel adecuado en la solucién nutritiva
debe ser entre 5 a 8 ppm a una temperatura de 15°C. Para mantener oxigenada la solucidn
nutritiva, se utiliza un compresor de 25 | y la distribucion se realiza por tubos de polietileno
perforado cada 10 cm. Funcionando con una frecuencia diaria por un lapso de 1 hora. En este
caso, el productor cada vez que acciona el sistema de riego por los canales NFT tiene anexado a la
salida de la bomba un sistema de retorno al tanque de almacenamiento con un tubo Venturi que
permite la oxigenacién de la solucion En un dia, el sistema de riego se encuentra activo por 12 hs 'y
apagado las 12 hs restantes durante la noche. El cultivo es regado en intervalos durante 15 min
por cada hora transcurrida en la etapa activa logrando 3 hs de oxigenacién neta diaria.

pH: es muy importante ya que de él depende la absorcion idnica de las raices. Un pH muy acido
(24) o muy alcalino (27,5) limita la absorcidn idnica, lo que provoca deficiencia de iones, aunque
estén presentes en la solucidon nutritiva (Basterrechea, 2014). El pH se debe mantener entre
valores de 6 a 7,5. Cuando éste es muy acido, se corrige por medio de una base. Cuando esta por
encima de 7,5 la solucién se corrige con acido Para medirlo se utiliza pH-metro, que mide el pH al
introducirlo en la solucién (Basterrechea, 2014). El establecimiento trabaja tanto en el almacigo
como en el sistema NFT con un rango entre 5,6 a 6,5 realizando correcciones 3 veces por semana.
La correccion se hace con acido fosférico, ya que el agua de red tiene un pH igual a 7. En caso de
gue sea menor a 5,6 la correccion se hace con hidréxido de sodio.

Conductividad eléctrica (CE): es una medida indirecta que cuantifica la concentracion de aniones
(nitratos, fosfatos, y sulfatos) y cationes (potasio, calcio y magnesio) que nos indica si el agua a
utilizar es la adecuada y la vida util de la solucidn nutritiva en el sistema. Al comienzo el agua de
nuestra fuente debera contar con el nivel mdas bajo posible de conductividad eléctrica; son
adecuados valores de 0,7-1,2 dS/m. Luego del agregado de sales, al formular la solucién, la
conductividad dependera del cultivo y el estado de crecimiento. La lechuga tiene un valor de 1,3
dS/m. Al tener valores mas altos de sales disueltas en la solucidn, la absorcidn de nutrientes por la
planta se ve limitada, repercutiendo en el normal desarrollo del cultivo (Karlanian, 2014). El
productor para calcular la conductividad prepara una cantidad conocida de solucién nutritiva y
mide directamente su conductividad con un electro-conductimetro. La conductividad se mide
junto con el pH y en la misma frecuencia. Para el almacigo se trabaja con una conductividad de
500 ppm, mientras que en el sistema NFT se trabaja con 1000 ppm. Esto equivale a 0,78 y 1,56
dS/m (1 dS/m =640 ppm).
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Método de cultivo: el productor trabaja con sistemas hidropdnicos. En estos las raices de las
plantas son irrigadas con una soluciéon nutritiva y en vez de suelo, se puede usar o no un sustrato
(Oasis, 2015). Dentro de la técnica de hidroponia se pueden encontrar diferentes sistemas de
produccion:

Cultivo en sustrato: utilizan sustratos como medios de cultivo que funcionan como medio sélido
para el anclaje de las raices, retiene la solucidon nutritiva (agua, nutrientes, pH, CE), brinda
oxigenacidn, proporciona temperatura adecuada a la raiz, actia como soporte de la planta y
amortigua los cambios que se dan en la solucién nutritiva protegiendo la raiz. Este sustrato debe
estar en contenedores que pueden ser canaletas, macetas, etc.

Los sistemas que utiliza la empresa son:

-Sistema de raiz flotante con sustrato: en este sistema, las plantas son sembradas en bandejas de
poliestireno expandido rellenas con sustrato que se mantienen a flote sobre la solucién nutritiva
(Figura 8).

El sustrato funciona como sostén y como medio de enraizamiento en los primeros estadios de
crecimiento. Al crecer las plantas, las raices se mantienen sumergidas en la solucién nutritiva,
mientras que la parte aérea (tallo, hojas, etc.) es sostenida por superficies de unicel (poliestireno
expandido), la cual es oxigenada de manera frecuente con ayuda de la bomba para beneficiar el
crecimiento de los cultivos.

Poliestireno expandido
| Solucion nutritiva ]
e [Contened Poliuretano
Polleﬂlenonegnﬂ Lo or

\

Fuente: (Gonzélez, 2014)
Figura 8: esquema del sistema en raiz flotante que utiliza el productor para la germinacién.

Este sistema es implementado por el productor para el almacigo. Las semillas de lechuga son
sembradas en bandejas de poliestireno expandido rellenas con el sustrato mencionado
anteriormente y permanecen alli hasta el trasplante. Las bandejas son colocadas en piletas con la
solucion nutritiva recubierta interiormente con polietileno negro, evitando asi el crecimiento de
algas. La solucidn es oxigena por un difusor de pecera que bombea 3 |/min (Figura 9).
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Figura 9: contadores del sistema de raiz flotante utilizado como almdacigo con la solucién nutritiva
y sistema de oxigenacion.

Dentro de sus ventajas el sistema de raiz flotante es sencillo de realizar, de bajo costo y no
demanda el uso de energia extra. Como desventaja necesita una formulacidon frecuente de la
solucion nutritiva, la necesidad de airear el medio y prever la contaminacién del soporte por algas
gue encuentran su fuente de alimento en la solucién nutritiva. Requiere ademas de un consumo
importante de agua (Gilsanz, 2017).

Cultivo en solucidn: en estos sistemas, las raices de las plantas se encuentran sumergidas parcial o
totalmente en una solucién nutritiva. Se trata de un sistema carente de capacidad de buffer, por lo
gue se requiere de un control muy exacto de la solucién nutritiva. Las variantes de esta técnica
son: sistema de raiz flotante y el sistema que utiliza el productor para la segunda etapa productiva
(trasplante-cosecha) es el sistema NFT (Nutrient Flow Technic) que consiste en la circulacién
constante de una lamina fina de solucién nutritiva (Figura 10) que pasa a través de las raices del
cultivo, las cuales se cultivan en ausencia de sustrato. Constituye un sistema cerrado, no existe
pérdida de la solucidn nutritiva, siendo necesario contar con pendiente en la superficie de cultivo y
una bomba impulsora, posibilitando asi la recirculaciéon de la solucién. Una de las ventajas del
sistema NFT, es su mayor eficiencia en la utilizacion de la solucidon. Maximiza el contacto directo de
las raices con ésta, que es constantemente renovada. Con la ausencia de sustrato se evitan las
labores de desinfeccidon, asi como se favorece el establecimiento de una alta densidad de
plantacion y las desventajas son: la mayor inversion inicial y la necesidad de contar con personal
especializado (Oasis, 2015).
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Fuente: Basterrechea, 2014
Figura 10: esquema del sistema NFT que utiliza la empresa para su produccién.

El establecimiento cuenta con los siguientes componentes del sistema:

Estanque colector: tiene por funcién almacenar la solucién nutritiva a través del periodo de cultivo
(Figura 11).

Figura 11: estanque colector con sistema de tuberias de retorno y de administracién de solucidn
nutritiva.

-Canales de cultivo: son el medio de sostén para las plantas, permitiendo que la solucidn nutritiva
circule a través de ellos (Figuras 12 y 13).
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Figura 12: canales de PVC utilizado para el sistema NFT en la segunda etapa de produccion.
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Figura 13: solucidn nutritiva circulando por el canal de cultivo NFT.

Bomba: su funcidn es impulsar permanentemente la solucién nutritiva desde el estanque colector
hasta la parte alta de los canales de cultivo.

Red de distribucidn: la solucién nutritiva es distribuida a través de una red compuesta por tuberias
y mangueras de PVC o goma desde la bomba impulsora hacia la parte superior de los canales de
cultivo (Figura 14).

Figura 14: vista inferior del sistema de distribucién de la solucién nutritiva.

Tuberia colectora: recoge la solucidn nutritiva al final de los canales de cultivo y la lleva de retorno
gracias a una pendiente descendente del 2% hacia el tanque colector.

Plagas: las principales plagas que afectan al cultivo de lechuga son: arafiuela roja, trips, pulgones,
mosca blanca, orugas y nematodos. La uUnica plaga presente en el establecimiento son pulgones.
Para su control, en el invernadero se disponen de trampas cromadas amarillas, las cuales son
utiles para el manejo de plagas debido a que algunas son capaces de reconocer colores como
amarillo, azul o blanco y se acercan a ellas al ser atraidas. Su funcidn es prevenir la entrada de
estas al cultivo, monitorear las que estan presentes y planificar el manejo adecuado (Brochure,
2016)
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Ademas de las trampas, se utiliza el aceite de Neem. Este se obtiene a partir de las hojas y semillas
del arbol Azadirachta indica. Actia como insecticida sistémico inhibiendo la alimentacién de los
insectos y rompiendo su ciclo vital. Este producto se pulveriza directamente sobre las plantas. La
frecuencia de aplicacién es de 15 dias durante el tiempo que esté presente la misma (Porcuna,
2011). El productor aplica sin hacer recuento de individuos, ni trabaja con umbral de dafio
econdmico. Comienza la aplicacion a partir de que detecta su presencia.

Enfermedades: en el caso de la unidad productiva en cuestion solo se manifestaron casos de
Pythium. Consideramos que el mejor control sanitario es la prevencién. Manteniendo limpio de
malezas el invernadero y la periferia del mismo, reduciendo la presencia de acaros, moscas blanca
y pulgones que son transmisores de virosis. A su vez, este control se puede reforzar con la
utilizacién de mallas anti-insectos (anti afidos) y control biolégico por medio de enemigos
naturales. La transmision de enfermedades fungicas, principalmente, se reduce con las buenas
practicas. La limpieza y desinfeccion de los utensilios y contenedores, asi como la del sustrato que
permite reducir la incidencia de las mismas (Zumbado, 2006). La produccién del establecimiento
actualmente no presenta problemas con enfermedades.

Cosecha: en variedades de hoja el momento de cosecha estd determinado por el precio del
mercado. Esto es asi ya que aun las plantas con un 50% del tamafo final pueden comercializarse
(Scaglia, 2004). Se realiza de forma manual dentro del invernadero 35 dias post trasplante durante
la época otono-invernal. Durante la época estival, este ciclo se acorta entre 10 a 15 dias. El indice
de madurez que se utiliza es principalmente por su tamafio, se recortan un poco las raices y se
quitan las hojas exteriores que se encuentran en mal estado.

Acondicionamiento y empaque: el acondicionamiento consiste en cortar las raices y eliminar las
hojas dafadas si las hubiera. El empaque se realiza normalmente en envoltorios individuales de
polipropileno, en forma individual. El objetivo es reducir las pérdidas de agua del producto y evitar
los dafios mecdnicos a las plantas. En el establecimiento la lechuga se acondiciona en el mismo
local de produccion, se recorta las hojas exteriores y es empaquetada en bolsas de polipropileno.
Ambas tareas se realizan manualmente.

Almacenaje y transporte: las plantas recién cosechadas son altamente perecederas,
deteriorandose rapidamente la calidad a temperatura ambiente. Para obtener la mayor duracién
la planta debe ser almacenada a 0°C bajo condiciones de alta humedad relativa de 95 a 98 %
(Cervantes, 2016).

Para el transporte la temperatura deseada de transito es de 1,1°C. Si la misma es de 0°C es
peligroso debido a que cualquier variacién puede provocar el congelamiento. La lechuga es uno de
los cultivos mas perecederos comercialmente transportados. Un temprano enfriamiento,
temperaturas adecuadas y manipuleo cuidadoso, son requeridos para prevenir un excesivo
deterioro en transito (Scaglia, 2004) En la produccidn analizada, una vez empaquetada la lechuga
es almacenada en canastos en un sector del invernadero. No cuenta con sistema de refrigeracidn
para el almacenamiento ni para el transporte, debido a que la salida del producto desde la cosecha
es muy rdpida y al vender en las verdulerias de la zona, el transporte se hace con el vehiculo
personal.

Comercializacion: se realiza de diferentes formas: el mismo productor vende al consumidor
directamente, o a través de una boca minorista. El establecimiento en cuestion comercializa la
lechuga en las siguientes verdulerias: el Edén ubicada sobre Av. Celso Barrios, Verduleria y Fruteria
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Leo, sobre Av. Talleres, Verduleria Via Verde sobre Av. Andrés Lamarque, y el resto a vecinos y
conocidos del productor.

Consumidor final: es el eslabén mds importante de la cadena de produccidn ya que es quien define
las caracteristicas del producto en cuanto a su calidad organoléptica y sanitaria.

Indicadores de Responsabilidad social y Sustentabilidad.

El presente trabajo se llevd a cabo teniendo en cuenta las siguientes pautas éticas:

Visién y estrategia:

-Cuenta con politicas formalizadas e implementa procesos para promover valores o crear valor
para sus partes interesadas (Indicador 1).

-La conducta de la empresa estd regulada bajo un codigo ético no formal (Indicador 2).

Gobierno y gestién:

-Tiene a disposicion del publico las certificaciones con las que cuenta, GlobalGap, HACCP, e
informacién sobre los aspectos que abarcan las mismas (Indicador 6).

-La empresa mide los beneficios de su gestidn y los considera en la toma de decisiones y en la
gestion de riesgo (incluyendo a su cadena de valor) (Indicador 7).

-Participa esporadicamente en seminarios, capacitaciones y eventos sobre compromisos
voluntarios e iniciativas de responsabilidad social. (indicador 11).

-Utiliza informaciones externas para identificar los principales impactos econdmicos, sociales y
ambientales que su actividad puede provocar y utiliza este conocimiento en el proceso de toma de
decision, y adopta medidas de remediacion en casos puntuales (Indicador 10).

Impacto social:

-Consideracion de los impactos sobre distintos grupos de la sociedad y genera el contacto con
proveedores y posibles clientes (Indicador 4).

-Respeta la legislacién nacional que prohibe ocupar menores de 16 afios, o0 mayores de esa edad,
que comprendidos en la edad escolar no hayan completado la educacién obligatoria. Discute
internamente la importancia de la educacién. (Indicador 22).

-Cumple la legislacién. Trata el tema en forma incipiente: Todos sus trabajadores se encuentran
inscriptos y trabajan en blanco (Indicador 13).

-Procura identificar el origen responsable y sustentable de los productos y servicios que entrega a
sus clientes (Indicador 45).

Impacto ambiental:

-Toma medidas de precaucién para el transporte, almacenamiento, depdsito y manejo de
sustancias toxicas. Descarta adecuadamente los envases de agroquimicos, haciendo los lavados
aconsejados por las legislaciones municipales, provinciales y nacionales. Limpia la maquinaria que
utiliza para tratar sus cultivos. (Indicador 29).

-Cuenta con un sistema de gestion ambiental que incluye la politica ambiental, realiza mapeos de
sus principales impactos negativos. Cuenta con objetivos, metas e indicadores de desempefio para
controlar y gestionar sus resultados ambientales (Indicador 34).

-Realiza inversiones en tecnologias mas limpias y efectivas de produccidn, acopio y transporte. Se
focaliza en la eficiencia por medio de la adecuacidon permanente de instalaciones, procesos y
productos, buscando minimizar o eliminar las fuentes contaminantes. (Indicador 38).

- La empresa invierte en nuevas tecnologias para el uso racional del agua. Estimula, compromete y
controla a su cadena de valor en la gestidén sustentable del recurso agua. Hace publico su pleno
compromiso con el tema (Indicador 36).

-Establece metas e implementa acciones para reducir el consumo de combustibles fésiles y no
renovables en sus operaciones productivas. (Indicador 32).
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Publicos Interesado/Involucrado

Tabla 2. Sectores afectados por las empresas involucradas en este trabajo.

Otros Productores

Mayor competencia. Disminuye
sus ingresos.

-Comercial -Econémico

Personal de Trabajo

Mejores condiciones de trabajo.
Mayor seguridad. Regularidad.

-Social -Econédmico

Clientes/Consumidores

Mejor Calidad. Correcto manejo
de la trazabilidad.
inocuo vy

Producto
seguro, libre de

residuos quimicos.

-Comercial -Social -Econédmico

Proveedores Aumenta sus ventas al tener | -Social -Econémico
mayores requerimientos de
insumos.

Comunidad cercana Produccion libre de | -Ambiental -Social

contaminantes. Atraccion de

nuevos emprendimientos.

Generaciones futuras

Cuidado del medio ambiente,
producto sano y de calidad.
Menor uso de agua potable.

-Ambiental -Social

Docentes y estudiantes Formaciéon e investigacion en | -Educativa
hidroponia.
Grupos de alimentacion | Mejor aprovechamiento de la | -Social
vulnerables produccion. Se desecha menos
alimento.
Generaciones futuras Cuidado del medio ambiente, | -Ambiental
producto sano y de calidad.
Menor uso de agua potable.
Gobierno e instituciones Impuestos aumento de la carga | -Econdmico

impositiva.
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Analisis FODA

Fortalezas

e La produccidn se lleva a cabo bajo un sistema hidropdnico, lo que permite obtener
un producto de mejor calidad, vendiéndose a un mayor precio.

e La produccién se localiza cercana a los puntos de venta, disminuyendo los costos
de comercializacion.

e Productor posee conocimientos técnicos.

e Tiene suministro de energia eléctrica y agua potable.

e Disponibilidad de inversion de capital.

Debilidades

e El espacio que dispone es reducido, limitando la produccion.

e El producto se vende sin etiquetado y rotulacion.

e No posee un sistema de conservacion para la produccion.

e Carece de una sala de acondicionamiento y post-cosecha.

e Carece de fuentes alternativas de energia eléctrica (generador o pantalla solar),
dependiendo totalmente de |a energia provista por la red.

Oportunidades

e Acceso a posibles inversores para expansién del establecimiento.

e Adquisicion de un terreno en Malaguefio que le permitird ampliar la unidad de
produccion.

e Demanda creciente de los consumidores por los productos hidropdnicos,
principalmente hortalizas de hoja.

Amenazas

e Existencia de grandes competidores y aparicién de nuevos.
e Sijtuacién econdmica que obligue a los consumidores a inclinarse por productos
con menor precio.
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Propuestas de mejora

Dentro de las propuestas de mejora se toma como eje principal la implementacién de buenas
practicas agricolas y buenas practicas de manufactura, las cuales fueron conceptualizadas en el
marco tedrico y se propone llevarlas a cabo en términos de corto, mediano y largo plazo,
estabilizando el sistema en 3 anos. El objetivo es garantizar a través de una serie de normas
aplicadas en la cadena de produccidn, la inocuidad del producto final y la seguridad de colocar en
manos del consumidor un producto saludable acompafiado de un aumento en su calidad.

Implementaciéon de buenas practicas agricolas en la cadena productiva a corto plazo

(2019)

Estas propuestas apuntan a mejorar la calidad del producto, definiéndolo como un conjunto de

cualidades que hacen aceptables los alimentos a los consumidores. Estas caracteristicas incluyen
tanto las sensoriales (sabor, olor, color, textura, forma y apariencia) como las higiénicas y las
guimicas. La calidad de los alimentos es exigida en el proceso productivo, debido a que el destino
final es la alimentacion humana y los alimentos son susceptibles en todo momento a sufrir
cualquier forma de contaminacion. La calidad de los alimentos tiene como objeto no sdlo las
cualidades sensoriales y sanitarias, sino también la trazabilidad de los alimentos en toda la cadena
productiva.

Se desarrollan a continuacidn las normas de BPA teniendo en cuenta los 7 puntos de las mismas
traducidas en propuestas para el nuevo emprendimiento en la localidad de Malaguefio. Este
nuevo proyecto amplia la escala productiva, mejorando la forma de produccidn actual que fue
analizada a través de una auditoria. Este proyecto inicia con la construccién y puesta en marcha de
dos invernaderos nuevos de 500 m2 cada uno, bajo el sistema de raiz flotante y cuyo objetivo final
es obtener 211.200 unidades productivas en 2020.

Adecuacion de la produccién al marco regulatorio legal.

En primera instancia se propone que el establecimiento cuente con la habilitacién conforme a la
normativa del SENASA segun la resolucidon de la SAGPyA (Secretaria de Agricultura, Ganaderia,
Pesca y Alimentos) numero 48/98 que es especifica para establecimientos de empaque y
frigorificos de hortalizas.

Para obtener esta habilitacién debe presentar una solicitud de inscripcién en caracter de
declaracion jurada adjuntando la documentacién requerida (autenticacion del estatuto de
sociedad, acta de distribucién de cargos, inscripcién en la inspeccidn general de justicia, etc.).

Ademas, el productor debe inscribir su sistema productivo en el RENSPA. El tramite ha de
realizarse en la oficina correspondiente a la jurisdiccion del establecimiento, a partir del numero
asignado por el sistema luego de su inscripcién. En la oficina de SENASA se registra el nimero de
RENSPA, se imprime y firma la declaracién jurada y se entrega la credencial al productor o
apoderado.

Etiquetado y rotulacion del producto.

Se propone disefiar el etiquetado y rotulacion para la comercializacion del producto (Figura 15). El
rotulado proporcionara la informacidén necesaria para trazabilidad del producto. El objetivo es
suministrar al consumidor informacién sobre las caracteristicas particulares del mismo, su forma
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de preparacién, manipulacién y conservacién, sus propiedades nutricionales y su contenido.
Funcionara como un canal de comunicacién entre el elaborador/productor de alimentos y el
consumidor e incluiria la siguiente informacioén:

Denominacién de venta del alimento: Lechuga
e Variedad: Crispa
® Marca registrada: PONIIO
e Peso neto (g)
e Pais de origen: Argentina.
e |dentificacidon del origen desglosado en:
-Nombre (razén social) del productor:
- Domicilio de la razén social;
- Codigo de identificacion del establecimiento en Registro Nacional de Establecimiento (RNE).
e Identificacidn del lote: cddigo clave precedido de la letra “L”
e Fecha de envasado.
e Contacto con el consumidor: N2 de teléfono, direccidn de email, direccidn de pagina web.

Rotulado nutricional: se propone el rotulado con siguiente informacién nutricional obligatoria en
valores mayores o iguales a 100 en numeros enteros con tres cifras contenidos en 100g de
producto:

e Carbohidratos (g)

e Proteinas (g)

e Grasas totales (g)

e Grasas saturadas (g)
e Grasas trans (g)

e Fibra alimentaria (g)
e Sodio (mg)

Debido a que el valor energético de la lechuga no es significativo (19,60 kcal), se sustituira la
declaracion del valor energético: “No aporta cantidades significativas de Kcal (Valor medio= 30
Kcal)”. Ademas de esta informacidn obligatoria, se propone que la rotulaciéon contenga:

e Calcio (mg)

e Fdsforo (mg)

e Hierro(mg)

e Vitamina A (ug)
e Tiamina (mg)

e Vitamina C (mg)
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ONIIO

O
ﬁropom?:‘a

) '\

peso notb: 250 g

Figura 15: modelo de etiquetado para la comercializacion de lechuga hidropénica.

-28 -



Seguimiento de trazabilidad en la produccion.

Para realizar el seguimiento de la trazabilidad es importante que el productor lleve registro
detallado de cada actividad que realiza en el proceso productivo. Esta herramienta permite el
seguimiento de un producto a lo largo de la linea de elaboracidon y a través de la cadena
alimentaria. Esto se lleva a cabo relevando informacién a través de la utilizacion de una planilla
(Tabla 3) que brindamos como ejemplo, y luego cargar estos datos en un software gratuito
Ilamado “Almazaras” de origen espafiol y perteneciente a la empresa AM SYSTEM, S.L. (Figura 16),
el cual es de facil manejo y permite generar informes generales sobre el proceso productivo, el
flujo de stock y sobre todo nos permite generar un cddigo especifico para cada producto donde se
identificardn, entre los mas importantes, los siguientes datos:

e Fecha de cosecha.

e Origen del producto.
e Variedad.

e Fecha de caducidad.
e Numero de Lote.

S laB|Y[Sx)  wa|v(w| 9
Determine los campos y valores que se tendran en cuenta a la hora de
% codificar los lotes de productos y el formato de codificacién de los mismos.

Las casillas de verificacion determinaran en cada caso los datos a solicitar para cada lote del articulo
al que se le haya asignado este a la hora de generar tanto albaranes de compra como de venta

Codgo [ ™ Fecha de fabricacion
— [~ Fecha de compra

Nombre  |lote fabricacion [~ Fecha de caducidad

Meses garantia cliente | o Fecha de garantia

[ Prefilp

Meses garantia proveedor | N Coniador

La propiedad "Cantidad unitaria” determina que el articulo presente r S°'?° p:ovgedo:

un ndmero de setie Gnico y que tanto las ertradas como las ™ Serie propia

salidas del mismo tendrén como valor en el campo cantidad 1.

™ Valor de cantidad unitaria

[V Referencia o numero de serie obligatorio [V Pemite duplicados

[V Pemmitic crear lotes en albaranes de VENTA [V Control de stocks

Figura 16: software Almazaras propuesto para el seguimiento de trazabilidad de la produccion de
lechuga hidropdnica.
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Tabla 3.Ficha de trazabilidad para la produccion de lechuga hidropénica.

Fecha:

Origen:

Variedad:

Cantidad de semilla (gr):

Sanidad:

Dias de siembra a emergencia:

Emergencia (%):

Tipo de sistema utilizado:

Sustrato:
Agua:
1. Origen:
2. Calidad:
-Analisis quimico:
-Analisis microbioldgico:
-Frecuencia:
3. Frecuencia de renovacion:
4, Cantidad utilizada (ml)
Solucién nutritiva.
1. Cantidad que se aplica (ml):
2. Frecuencia de renovacion:

Aplicacién de productos fitosanitarios.

1. Nombre del principio activo:
2 Plaga a controlar:

3. Fecha:

4 Dosis:

Fecha:

Dias de siembra a trasplante:

Nro. de plantines trasplantados:

Tipo de sistema hidropdnico:

Sustrato:
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Solucidn nutritiva.

1. Cantidad que se aplica (ml):

2. Frecuencia de renovacion:
Agua.

1. Frecuencia de renovacion:

2. Cantidad utilizada (ml):

Aplicacién de productos fitosanitarios.

1. Nombre del principio activo:
2. Plaga a controlar:

3. Fecha:

4 Dosis:

Fecha:

Dias de trasplante a cosecha:

Momento de cosecha:

Frecuencia de cosecha:

Nro. de plantas cosechadas:

Peso neto promedio:

Pérdidas (%):

Clave de identificacién: para la identificacion del producto se propone utilizar cédigo QR (Figura

17). El cual es un cédigo de barras bidimensional cuadrada que puede almacenar datos
codificados. Estos datos pueden ser almacenados en un sitio web (URL). Aqui se almacenara una
informacién nutricional detallada, materias primas e insumos utilizados en la produccioén,
ubicacién geografica del lugar de produccidn, asi como también fotografias que ilustran la cadena
de produccién. Donde el consumidor al acceder a través de su teléfono celular con lector de QR
(Figura 18) tiene disponible toda la informacién con respecto a la trazabilidad del producto que
estd adquiriendo. De esta manera la relacion productora/consumidor se afianza en términos de
confianza y transparencia.

-31-



QR-Code

PR
7
]

Figura 17: codigo QR utilizado para la visualizacion del consumidor de la trazabilidad del producto.

Informacién Codificacion Puesta a disposicion

URL, texto, cupén E -t E carteles, periddicos,
descuento, :D k :D revistas, paginas

. * . - ‘
direccion email, - web, pantallas,
tarjeta de visita, envases de
etc. E productos, etc.

Lectura del cédigo Decodificacién
obtencién de la

'::‘; informacién

almacenada (para
acceso a pagina
web, etc.)

Usuario:

Figura 18: grafico de flujo de informacidn con cddigo QR aplicado en nuestro sistema.

Localizacion del invernadero:

-El invernadero debe instalarse en un drea limpia, sobre suelo saneado.
-Libre de riesgos de contaminacioén.

-Protegido de vientos dominantes.

-Orientacién norte-sur.

-Con disponibilidad de energia eléctrica y agua para el riego.

-La periferia se debe mantener perfectamente limpia, libre de malezas a como minimo 30 m
alrededor del predio.

-El piso del invernadero debe ser de tierra cubierta por grava, libre de malezas.

-El material de cobertura debe ser de polietileno de alta calidad (500 um de larga duracion). Debe
estar correctamente afirmado sobre la estructura y mantenerse adecuadamente, libre de fisuras.

-El drea total de ventilacidn, incluyendo puertas y ventanas debe ser de 100 m2 (20% superficie
total del invernadero: 500m2).

-Instalar un sistema para la evacuacién del agua de lluvia, que consiste en un conjunto de
canaletas en los puntos mas bajos del desnivel de los techos, para asi canalizar el agua hacia un
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desaglie. Ademas, se propone colocar dentro del invernadero rejillas de desaglie para evacuar con
facilidad excesos de agua.

-Se propone que cada invernadero cuente con filtros sanitarios a la entrada (lavatorio de manos y
de botas) con agua fria y caliente.

Sistema de distribucién de agua:

-Disponer y utilizar de agua potable y caliente, para limpieza del personal, herramientas y
equipos.

-Continuar con la realizacién de andlisis fisicoquimicos y sumar analisis microbioldgicos. Ambos
deben hacerse cada 6 meses. Segun los valores normales recomendados por el cédigo
alimentario argentino (CAA) se aconseja higienizar el reservorio o la red de distribucion
cuando el recuento de bacterias heterdtrofas exceda las 500 UFC/ml de agua. En cuanto a
coliformes totales el CAA permite hasta 3 UFC/100 ml de agua, aunque la CE exige la ausencia
de los mismos por lo cual en nuestro sistema de produccion propuesto se buscard la ausencia
total. Sumando a la ausencia total de Escherichia coli, Enterococos fecales, Pseudomonas
aeruginosa y Clostridium perfringens en 100 ml de agua como recomienda también el CAAvy la
Comunidad Europea.

-Registrar la limpieza anual que se realiza al depésito de agua.
Higiene del personal:

Capacitar al personal para que mantenga un correcto estado de la higiene personal en cada etapa
del proceso productivo.

Las medidas que se proponen:

-El personal debe mantener un correcto estado de su higiene: lavado de manos, ufias cortas y bien
mantenidas. Usar pelo corto o recogido y evitar el uso de aros y alhajas para evitar accidentes y
contaminacion del producto en la manipulacién.

-Disponer con sanitarios para el personal donde dispone de agua fria y caliente, jabdn sanitizante y
toalla de papel.

-Capacitar al personal para que no fume ni consuma alimentos en ninguna etapa del proceso
productivo. Para esto se propone un lugar fuera del lugar de produccidon donde el personal pueda
realizar estas actividades en sus momentos de descanso.

-Utilizar guantes y cofia cuando manipule el producto en los momentos de cosecha, empaque y
traslado.

Manejo de productos fitosanitarios: capacitar al personal para la correcta aplicaciéon de los
productos (registrados y autorizados por el SENASA). Teniendo en cuenta:

-Al momento de aplicar, utilizar los elementos de proteccion (guantes, anteojos, delantal u overol
impermeable y botas).

-Contar con un local especifico para la limpieza de los equipos luego de cada aplicaciéon con
lavatorios, destinados exclusivamente a esta tarea, piso de cemento y desaglie.

-Lavar el uniforme en lavatorios exclusivos para la tarea.
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-Almacenar los productos bajo llave, en un lugar aislado del lugar donde se manipula el producto
cosechado.

-Una vez utilizados los productos, lavar los envases (técnica del triple lavado) y perforados para
inutilizarlos. Llevarlos a centros de acopio para su eliminacién.

-Registrar cada aplicacién con: fecha, nombre del producto, plaga a controlar, dosis.
-Disponer de un botiquin de primero auxilios.
Buenas practicas con respecto a la cosecha:

-Capacitar al personal que realiza la cosecha. Debe tener las manos limpias, las uias cortas, el pelo
recogido y no fumar ni beber durante la cosecha.

-Juntar los productos con cuidado evitando los golpes y deterioro por movimientos bruscos y
técnica de cosecha inadecuada.

-Colocar las verduras cosechadas deben colocarse en recipientes limpios (lavados o nuevos) sin
tocar el suelo.

-Se propone una adecuada eliminacién de los restos organicos de cosecha destinando un drea
especifica del establecimiento, donde los restos, a razén de ser organicos y no contaminar el suelo,
seran enterrados.

-Lavar y desinfectar todas las herramientas y utensilios que se utilicen.

-Registrar la cosecha por medio de planillas que seran anexadas con el seguimiento de
trazabilidad.

Implementacidén de buenas practicas agricolas en la cadena productiva a mediano plazo
(2020).

Instalacion de un equipo de refrigeracidn.

Para este afo 2020 el aumento de la produccién sera 17.600 unidades por mesa esto se propone
la instalacion de un equipo de refrigeracién para mantener la calidad del producto cosechado.

La cantidad de lechuga a cosechar por semana se estima, en promedio, 4107 paquetes. Estos
deben ser almacenados en cajones plasticos con capacidad para almacenar 15 plantas (0.52 x 0,30
x 0,24) m3, por lo que se requieren espacio para el almacenamiento 274 cajones. Estimado que
una superficie util del 75%, la cdmara deberd tener un volumen de 10,26m3.

Para las lechugas de hoja, el tiempo maximo de almacenamiento es de una semana. La
temperatura de la cdmara se debe mantener entre 0°C y2°Cy la humedad entre 98-100%.

Transporte: el productor debe solicitar el “Documento de Transito Sanitario Vegetal Electrénico
“para transportar la produccion desde Malaguefio hasta Cérdoba Capital.

Se propone la compra de un vehiculo refrigerado para el traslado de la producciéon. El mismo debe
hacerse a una temperatura de 1,1°C (Figura 19).

Las buenas practicas que se proponen en relacién al transporte son las siguientes:

-Realizar las cargas y descargas deben en el area de despacho, alejada de los locales de
produccion.
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-Capacitar el personal para que realice la carga y descarga de la mercaderia con cuidado para
evitar dafos al producto por golpes, vibracion o rotura.

-El camién debe poseer un sistema de sujecion de la carga para evitar movimientos durante el
traslado que perjudiquen la calidad del producto y evitar posibles accidentes del personal.

-Estacionar el vehiculo para el transporte en lugares aislados, destinado especificamente para ello,
alejado de la zona donde se manipulan los productos para evitar la contaminacidn por gases de
combustion.

-Higienizar correctamente el vehiculo al regreso de cada viaje, segun lo que se especifican en las
buenas practicas agricolas.

-Comprobar las buenas condiciones de funcionamiento del equipo de refrigeracion con
termdgrafos en la carga para comprobar que la misma ha sido mantenida a la temperatura
apropiada durante todo el traslado.

-Verificar la limpieza del equipo, presencia de insectos, restos de productos o la obstruccion de los
drenajes de la circulacion de aire en el piso.

Figura 19: vehiculo para el transporte de lechuga hidropdnica, con sistema de frio y caja aislada.

Implementacién de buenas practicas agricolas en la cadena productiva a largo plazo
(2021).

Sala de empaque y acondicionamiento: se propone la construccion de una sala de empaque

adaptada a las necesidades especificas del proyecto (Figura 23). La misma debe ser habilitada por
el SENASA, segln Resolucion SAGPyYA nimero 48/98.

Contara con alambrado perimetral. Los exteriores se mantendran limpios, libre de malezas (2 m de
ancho alrededor del alambrado de los cercos, al igual que alrededor de los desaglies con la
finalidad de evitar la presencia de roedores).
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La bodega estara dividida en varias secciones, evitando de esta forma la contaminacidn cruzada:

-Area de recepcidn de la cosecha o area sucia: estara destinada a la recepcidn de los canastos de
lechuga. Contard con una mesada de acero inoxidable donde se va a realizar en la limpieza y
clasificacién de la produccion. Para el desecho de los residuos del acondicionamiento deberd
disponer de un cesto.

-Sala de pesaje y empaque: es esta sala se hara el pesaje y el empaquetado del producto. Se
propone que la sala disponga del siguiente equipamiento:

— Mesadas de acero inoxidable para realizar la limpieza y recorte del producto.

— Filtro sanitario a la entrada y salida de la sala.

— Balanza para el pesaje del producto.

- Ambas salas contaran con:

- Ventilas para iluminacién natural y ventilacion provistos de malla anti-insectos.

- lluminacién artificial con [dmparas de luz clara con proteccién anti-roturas.

- Equipo de aire acondicionado para mantener la temperatura correcta dentro de la sala.

— Las paredes cubiertas de azulejos y el piso seran de zdcalos.

- Desague.

— Las cafierias para la circulacion de agua empotradas en las paredes para evitar que
obstaculicen la circulacién.

Area de despacho: se plantea anexa a la sala de empaque (Figura 20). Se propone que disponga
igual iluminacién y ventilacién que la sala de acondicionamiento, paredes recubiertas de azulejo y
piso de mosaicos que posibilitara la higienizacion.

Camara de k Area de carga l/
refrigeracién de transporte
P *Filtro

sanitario

Zona limpia
Mesada

de empaque

Balanza
-

- S Filtro
.— sanitario
Mesada de limpieza

Zona sucia

7/

Figura 20: plano propuesto de sala de empaque con area de almacenamiento para la empresa
Poniio.
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Analisis econdmico.

El analisis econdmico se focalizard en la comercializacién de la produccién de lechuga, teniendo en

cuenta el costo de produccidn sin la propuesta de mejora, y luego con la propuesta de mejora de

la calidad del producto, analizado en precios unitarios.

Tabla 4. Andlisis del beneficio con el aumento de unidades productivas.

BENEFICIOS CON 1500 UNIDADES BENEFICIOS CON 211.200 UNDIDADES
PRODUCTIVAS PRODUCTIVAS.
COSTOS INGRESOS COSTOS INGRESOS
-Semilla. -Semilla.

-Bandeja multicelda. -Bandeja multicelda.

-Fetilizante, -Fetilizante.

-Mano de Obra. -Mano de Obra.

-Bolsa: $ -Bolsa: $

-Productos para el -Productos para el

control de plagas. control de plagas.

Costo total: _ Costo t0t.8|2 $23/unidad
$8/unidad $23/unidad $6,50/unidad

Beneficio: $15/unidad Beneficio: $16,50

El aumento de la superficie de produccion que planea hacer el productor de 32 m? a 1.000 m?2.

Esto permitira aumentar las unidades de produccién. Para ello es necesaria una inversion total de

$1.538.350, discriminando este monto en los siguientes rubros:

Infraestructura 60% (invernaculo, cdmara de frio y sala de empaque, cerco perimetral y

vehiculo para transporte de la mercaderia).

Sistema de Cultivo 30% (sistema eléctrico, sistema hidraulico y sistema de cultivo).

Otros gastos y contingencias (10%).

A continuacion, se detalla las inversiones contempladas en cada rubro:

Estructura de 2 invernaderos de 10x50 m. de 500 m2 cada uno: $415.000

4 membranas geotextiles de 7x50 m. de 500 micrones: $35.000

Camara de frio: $200.000

Sala de empaque: $148.500

Sistema eléctrico: $50.000

Sistema de cultivo: $150.000

Sistema hidraulico: $50.000

Vehiculo con refrigeracién: $300.000 (el monto incluye la entrega del vehiculo actual del
productor como parte de pago).

Contingencias: $ 139.850
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La vida util del proyecto es a 10 afios, por lo tanto, la sumatoria de las cuotas anuales de
amortizacion son de $153.835 anuales (ver anexo). El proyecto demanda la contratacién de 5
empleados mas, con un costo anual en mano de obra de $1.469.446. El sistema se estabiliza en el
tercer afio.

Ingresos por ventas seran de $4.276.800
Costos directos de produccién: $1.246.224

La utilidad bruta es de $3.030.576. Se propone mejorar el empaquetado del producto por lo que
los costos de produccion ascienden a $7,50/paquete, debido a que el costo del empaquetado
asciende $1,50/paquete a $3/paquete, por lo que se debe aumentar el precio de venta a
$24,50/paquete para mantener la utilidad anual.

Como se detalla en la tabla nro. 5, la entrada bruta anual, considerando los costos fijos, es de
$1.136.210. Ademas, el interés del préstamo solicitado es de $80.245 anuales. Teniendo en cuenta

las depreciaciones y otros impuestos financieros, la utilidad neta anual es de $712.308.

Tabla 5. Utilidad neta anual de la empresa Poniio en el afio estabilizado.

PERIODO (ANUAL: 211.200 unidades ) ANO ESTABILIZADO
INGRESO POR VENTAS 4.276.800
COSTOS VARIABLES -1.246.224
UTILIDAD BRUTA 3.030.576
IMPUESTO: INGRESOS BRUTO COMERCIO E INDUSTRIA -106.920
ENERGIA ELECTRICA -60.000
MANO DE OBRA (6 empleados) -1.469.446
ALQUILER SRA -108.000
CUOTA SRL -36.000
GASTOS DE COMERCIALIZACION -30.000
OTROS GASTOS -84.000
ENTRADAS BRUTAS TOTALES 1.136.210
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INTERESES DEL PRESTAMO 80.245

1.216.455

DEPRECIACIONES (CAD) -153.835

1.062.620

IMPUESTO A LAS GANANCIAS (35%) -350.313

712.308

CERTIFICACION DE BPA'Y BPA -15.000

697.308

Para el desarrollo del proyecto el productor realiza la siguiente evaluacién de VAN y TIR en la se
tiene en cuenta la compra de un medio de transporte y la construccion de una sala de
acondicionamiento y empaque (ver anexo). Con una propuesta a 10 afios correspondientes, se
calcula que el proyecto tendrd una VAN de $6.170.410 con un TIR de 70.7%.

Por otro lado, destacamos que la certificacién de BPA Y BPM sera realizada por un Ingeniero
Agrénomo el cual tendrd un valor de $15.000 que disminuird por Unica vez la utilidad anual de
$712.308 a $697.308 cuando se apliquen. Dicho certificado serd identificado en el empaque del
producto en forma de un sello diferencial.
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Consideraciones finales

En funcidn de la auditoria realizada en la empresa Poniio, se realizé un diagndstico que demuestra
que solo cumple en un 43.57% la aplicacién de BPA y BPM. Debido a esto, las propuestas
planteadas de aplicacién de BPA a lo largo de la cadena de produccién le permitirdn obtener a la
empresa un producto de calidad e inocuidad sin aumentar significativamente los costos de
produccidn, cumpliendo asi con las normas establecidas en el Cédigo Alimentario Argentino, que
seran obligatorias a partir del afio 2021.

Estas practicas aplicadas en el corto plazo no requieren de inversiones importantes. La empresa
con la correcta ubicacion, construccién y mantenimiento del invernadero, corrigiendo la
distribucién del sistema de agua, capacitando al personal sobre el cuidado de la higiene en cada
etapa del proceso productivo y el manejo adecuado de los productos fitosanitarios, mejoraran la
inocuidad del producto. La implementacién de la trazabilidad facilitara el seguimiento y control de
la produccidn a lo largo del proceso productivo. El uso del etiquetado y rotulacién en el packaging
mejorard la presentacion del producto y constituird un canal de comunicacién con los
consumidores, comercializando un producto de calidad.

A mediano y largo plazo, se debe tener en cuenta el andlisis de factibilidad econémica ya que se
requiere de inversiones significativas que reducen la utilidad debido a |a alta tasa de amortizacién
y el bajo precio de venta del producto, por lo que se recomienda la produccién de alimentos de
cuarta gama, con mayor valor agregado y realizar la comercializacidon directamente a consumidor,
evitando los intermediarios. Esto permitird aumentar el precio de venta y, consecuentemente, la
utilidad neta anual de la produccidn.
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Anexos

Anexo 1

Nombre del Establecimiento: Poniio Hidroponia

Direccidn: Celso Barrios 1643 B Jardin

Localidad: Cordoba

Teléfono: 0351-155448897

Nivel de Produccidn
o Grande.
o Mediano.
o Pequefio.

Destino de la Produccian.
o Regional.
o  Nacional.
o Exportacion.

Auditoria aplicada a la produccién hidropoénica.

REQUISITOS PUNTUACION

PUNTAIE
MAXIMO

OBSERVACIONES

1 Cuenta con la habilitacién municipal 0
para el funcionamiento del
establecimiento

10

No cuenta con
habilitacion municipal

2 El local de produccion se encuentraen | 10
un area limpia, libre de riesgos de
contaminacién (canales

de aguas contaminadas, plantas

industriales)

10

3 El material de propagacién (semillas, 10
plantines u otros) esta claramente
identificado.

10

BUENAS PRACTICAS EN RELACION AL USO DE AGUA

4 El establecimiento cuenta con agua 10
potabilizada apta para consumo
humano.

10

5 El establecimiento cuenta con agua 5
caliente para el lavado de los
productos.

10

Cuenta con agua
caliente peronola
utiliza.
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6 El establecimiento ha realizado andlisis | 5 10 Ha realizado analisis
fisico-quimicos anualmente y fisico-quimico
microbiolégicos semestralmente para anualmente. No
verificar la calidad del agua. microbioldgicos

7 El establecimiento utiliza agua libre de | 10 10
microorganismos patdégenos, y
ausencia de sustancias peligrosas,
como ser metales pesados, arsénico,
cianuro.

8 La produccion tiene sistema de pozo 10 10
cerrado para el almacenamiento del
agua que evita la contaminacién.

9 El depdsito de almacenamiento de 6 10 Es higienizado con
agua es higienizado semestralmente. lavandina
Posee registro de cada higienizacion. anualmente. No

posee registro.
BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS EN RELACION AL MANEJO Y USO DE PLAGUICIDAS

10 Los productos fitosanitarios que el 10 10
establecimiento utiliza estan
registrados en el SENASA.

11 El productor respeta las dosis, el 10 10
momento de aplicacion, el periodo de
carencia y las restricciones de uso.

12 | Al momento de aplicar, el personal 0 10 No utiliza ningun
utiliza los equipos de seguridad elemento de
(guantes, anteojos, delantal u overol seguridad
impermeable y botas).

13 El personal que realiza la aplicacion 0 10 Aplica el productor y
posee la certificacidn correspondiente. no cuenta con la

certificacion.

14 Previo a la aplicacion el personal lee 10 10
atentamente las recomendaciones de
los marbetes/etiquetas.

15 Cada aplicacion es registrada indicando | 6 10 Registra la fecha de
fecha, tratamiento, producto y dosis. aplicacion, pero no la

dosis ni el producto

16 El depésito de los productos 5 10 El depésito esta por

fitosanitarios se realiza en un local
aislado del lugar donde se manipula 'y
almacena el producto cosechado.

fuera del invernadero,
pero no esta cerrado.

-43-




17 | Luego de cada aplicacion el equipo es 3 10 El equipo es
correctamente limpiado e higienizado higienizado en una
en un espacio con piso de cementoy pileta de uso comun.
desagiie.

18 | El uniforme es lavado en piletas 0 10 No utiliza uniforme
destinadas exclusivamente a esta tarea. para aplicar.

19 | Una vez utilizados los productos, los 0 10 Una vez utilizados los
envases son lavados y perforados para envases son
inutilizarlos. Son llevados a centros de embolsados y puesto
acopio para su eliminacion. junto con la basura

comun.

20 El establecimiento cuenta con botiquin | 0 10 No posee botiquin.
de primeros auxilios en caso de
intoxicacion.

BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS EN RELACION A LA COSECHA.

21 La lechuga se cosecha en el estado de 10 10
madurez apropiado (a partir del 50% de
su tamafio final dependiendo del
mercado).

22 La albahaca se cosecha cuando la 4 10 No mide la altura para
planta alcanza una altura entre 10 y 15 cosechar.
cm.

23 La cebolla de verdeo es cosechada con | 10 10
una altura minima de 30 cm.

24 | Al momento de cosechar lo restos de 5 10 Si bien los restos de
cosecha se juntan y eliminan en la cosecha no quedan en
forma apropiada, (quemado, el invernadero, son
enterrado, etc.) embolsados y puestos

junto con la basura
comun.

25 Los productos cosechados se 10 10
manipulan con cuidado, sin sobrecargar
los contenedores, evitando el daio
fisico.

26 Durante la cosecha el personal utiliza 4 10 No utiliza ni cofia ni

guantes y cofia al manipular el
producto. No fuma ni come durante la
operacion.

guantes.

BUENAS PRACTICAS RELACIONADAS Al ACONDICIONAMIENTO Y EMPAQUE
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27 El acondicionamiento y empaque se 4 10 Se realizaen el
realiza en el mismo local de invernadero.
produccién.

28 El producto es empaquetado en un 10 10
envase inocuo (bandejas, bolsas de
polietileno) que no afecta la calidad del
producto.

29 El personal utiliza guantes y/o cofia al 0 10 No utiliza.
manipular el producto.

BUENAS PRACTICAS PARA EL ALMACENAMIENTO

30 El almacenamiento del producto se 0 10 Se realiza en el mismo
realiza en un local aislado, lejos de los invernadero
depdsitos de herramientas y productos
fitosanitarios

31 El producto se almacena en un local 0 10 No utiliza ningn
adecuado con un sistema de sistema de
refrigeracion. refrigeracién.
BUENAS PRACTICAS PARA EL TRANSPORTE

32 El vehiculo de trasporte cuentaconun | O 10 No posee
sistema de refrigeracion.

33 Luego de cada viaje, se realiza la 0 10 No realiza
limpieza y desinfeccidon del vehiculo
con productos autorizados por el
SENASA. Posee registro del dia, horay
del producto que usa en cada limpieza.

34 El vehiculo para el transporte cuenta 0 10 No posee. Utiliza el
con la habilitacién para el transporte de vehiculo personal
productos frescos.

BUENAS PRACTICAS PARA LA COMERCIALIZACION.

35 El producto se comercializa con 0 10 El empaque del
rotulacién, nombre del alimento, producto no posee
designacion de lote, nombre y ningun tipo de
direccion del productor; fecha de rotulacion.
empaquetado.

BUENAS PRACTICAS PARA EL CONTROL DE HIGIENE Y SANIDAD DEL PERSONAL

36 El personal cuenta con sanitarios 10

aislados del local de produccion con
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agua potable, jabdn sanitizante y
toallas descartables, para la
higienizacion.

37

El personal mantiene un correcto
estado de la higiene personal (lavado
de manos, uias cortas y bien
mantenidas)

10

10

ESTRUCTURA DEL INVERNADERO.

38

El invernadero se localiza sobre suelo
saneado, sin peligros de
encharcamiento, con reparo de vientos
dominantes.

39

El invernadero posee una orientacion
norte-sur.

40

La periferia del invernadero se
encuentra perfectamente limpia, libre
de malezas.

Se encuentra libre de
malezas. Estd rodeado
por plantas
aromaticas como
medida para repeler
plagas.

41

El invernadero dispone de energia
eléctrica y agua para riego.

42

El invernadero estd construido con una
estructura de madera recubierta con
polietileno de alta calidad.

43

El invernadero posee cobertura con
mallas de sombra movil para disminuir
la temperatura en el verano.

La media sombra no
es movil. Se coloca en
el veranoy se extrae
en el otofio.

44

El invernadero cuenta con ventilacidon
adecuada (20 % de la superficie
cubierta)

45

La estructura de madera del
invernadero se encuentra bien
mantenida. No presenta curvaturas ni
agrieta duras.

46

La cobertura de polietileno se
encuentra bien afirmada sobre la
estructura de madera.

Presenta una
profunda fisura.
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47 | Elinvernadero presenta piso de tierra 1 Hay pequefios
limpio, libre de malezas. manchones de
malezas en
crecimiento.
48 Las tuberias de distribucién de agua, se | 5
encuentra en buen estado y no
obstaculizan el movimiento dentro del
invernadero.
49 El invernadero cuenta con un sistema 0 No posee.
de evacuacién del agua de lluvia.
PUNTUACIONES
Entre 90% y 100%: Aprobado.
Entre 80% y 90%: Aprobado, pero con observaciones.
Menos del 80%: No aprobado.
Valoracién por bloque en porcentaje:
Bloque Porcentaje
lal3 20/30*100%= 66.7%

Buenas Practicas en Relacion al Agua (4 al 9)

46/60*100%=76,7%

BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS EN
RELACION AL MANEJO Y USO DE PLAGUICIDAS
(10 al 20)

44/100*100%=44%

BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS EN
RELACION A LA COSECHA (21 al 26)

43/60*100%=71.6%

BUENAS PRACTICAS RELACIONADAS AL
ACONDICIONAMIENTO Y EMPAQUE (27 al 29)

14/30*100%=46,6%

BUENAS PRACTICAS RELACIONADAS AL
ALMACENAMIENTO (30 a 31)

0/20*100%=0%

0/30*100%=0%
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BUENAS PRACTICAS RELACIONADAS AL EL
TRANSPORTE (32 a 34)

BUENAS PRACTICAS PARA LA
COMERCIALIZACION. (35)

0/10*100%=0%

BUENAS PRACTICAS PARA EL CONTROL
DE HIGIENE Y SANIDAD DEL PERSONAL (36 a 37)

20/20*100%=100%

ESTRUCTURA DEL INVERNADERO. (38 a
49)

40/60*100%=76.7%

Valoracidn total en porcentaje:

(66.7%+ 76,7%+44% +71.6% + 0% +0% +0% +100%+76.7%) / 10 = 43,57%

Anexo 2.

Resumen ejecutivo.

-Capacidad productiva anual: 211.200 Unidades
-Precio Mayorista: 23 $/unidad

INGRESOS POR VENTAS afio 1 1.960.200 Pesos
INGRESOS POR VENTAS afio 2 4.217.400 Pesos
INGRESOS POR VENTAS afio 3 4.276.800 Pesos
INGRESOS POR VENTAS afio 4 4.276.800 Pesos
INGRESOS POR VENTAS afio 5 4.276.800 Pesos
INGRESOS POR VENTAS afio 6 4.276.800 Pesos
INGRESOS POR VENTAS afio 7 4.276.800 Pesos
INGRESOS POR VENTAS afio 8 4.276.800 Pesos
INGRESOS POR VENTAS afio 9 4.276.800 Pesos
INGRESOS POR VENTAS afio 10 4.276.800 Pesos
2 INGRESO TOTAL 40.392.000 Pesos
897.600 Ddlares
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Inversion:

1.538.350 | Pesos
34.186 Ddlares
45,00 Tasa de Conversion de Referencia

Financiamiento/Inversion: | 39%

Monto $: 600.000 | Pesos

Monto USS: 13.333 | Ddlares
EBITDA afio 1 80.424 Pesos
EBITDA afio 2 1.122.603 Pesos
EBITDA afio 3 1.136.210 Pesos
EBITDA afio 4 1.136.210 Pesos
EBITDA afio 5 1.136.210 Pesos
EBITDA afio 6 1.136.210 Pesos
EBITDA afio 7 1.136.210 Pesos
EBITDA afio 8 1.136.210 Pesos
EBITDA afio 9 1.136.210 Pesos
EBITDA afio 10 1.136.210 Pesos
I EBITDATOTAL | 10.292.706 | Pesos

228.727 Délares

HORIZONTE DE VALUACION: | 10 afios
RECUPERO DE INVERSION: | Afio 2
VAN: 6.170.410
TIR: 71%
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Costo de produccién de lechuga hidropdnica.

-Costo de la soluciéon nutritiva (SN): las bandejas de germinacion de 200 celdas tienen un
volumen de 15 cc (centimetros cubicos) aprox. por celda.

-1 Bandeja de Germinacién: 3.000 cc= 3 dm? (1 cc= 1dm3)
-Consumo de SN: 300,00 cm3/planta/dia

- Tiempo en raiz flotante: 42,00 dias

-Consumo Total de SN: 12,60 Litros

-Costo de SN: $2,16

Costo operativo mensual.

Concepto Cantidad | Unidad de medida | COSTO COSTO UNITARIO
(S. IVA Incluido) | (En $ IVA Incluido)

Semillas 5.000 Unidades 3.600,00 0,720

Sustrato 90,00 dm3 370,00 0,067

Nutrientes 1.000.000 | Litros 305,42 0,021

Empaquetado 171,12 2,156

Logistica/Distribucion 1,50 1,500

Total: 5,464

-Costo de Produccién: 5,44 S/unidad
-Contingencias 20%: 1,09 S/unidad
-TOTAL: 6,53 $/unidad.

Mano de obra:

Personal requerido: Trabajador Calificado
Cantidad: 3

Salario: $15.524,26

Salario + SAC: $16.817,95
Presupuesto Mensual: | $50.453,84
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PRESUPUESTO OPERATIVO

Periodo n Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 ARo 7 Afio 8 Afio 9 Afio 10
Ingresos por Ventas (+) 1.960.200 4.217.400 4.276.800 4.276.800 4.276.800 4.276.800 4.276.800 4.276.800 4.276.800 4.276.800
cCMV (-) -571.186 -1.228.915 -1.246.224 -1.246.224 -1.246.224 -1.246.224 -1.246.224 -1.246.224 -1.246.224 -1.246.224

Utilidad Bruta = 1.389.014 2.988.485 3.030.576 3.030.576 3.030.576 3.030.576 3.030.576 3.030.576 3.030.576 3.030.576
11BB y Comercio e Industria (-) -49.005 -105.435 -106.920 -106.920 -106.920 -106.920 -106.920 -106.920 -106.920 -106.920
Energia Electrica (-) -45.000 -60.000 -60.000 -60.000 -60.000 -60.000 -60.000 -60.000 -60.000 -60.000
Mano de Obra (-) -1.102.085 -1.469.446 -1.469.446 -1.469.446 -1.469.446 -1.469.446 -1.469.446 -1.469.446 -1.469.446 -1.469.446
Alquileres SR (-) 0 -81.000 -108.000 -108.000 -108.000 -108.000 -108.000 -108.000 -108.000 -108.000
Cuota SR (-) -27.000 -36.000 -36.000 -36.000 -36.000 -36.000 -36.000 -36.000 -36.000 -36.000
Gastos de Comercializacion (-) -22.500 -30.000 -30.000 -30.000 -30.000 -30.000 -30.000 -30.000 -30.000 -30.000
Otros Gastos (-) -63.000 -84.000 -84.000 -84.000 -84.000 -84.000 -84.000 -84.000 -84.000 -84.000

EBITDA = 80.424 1.122.603 1.136.210 1.136.210 1.136.210 1.136.210 1.136.210 1.136.210 1.136.210 1.136.210
Intereses del Prestamo (i) (-) 40.123 40.123 40.123 80.245 80.245 80.245 80.245 80.245 80.245 80.245

Utilidad antes de Depreciaci e Imp! = 120.547 1.162.726 1.176.333 1.216.455 1.216.455 1.216.455 1.216.455 1.216.455 1.216.455 1.216.455
Depreciaciones (D) (gastos no desembolsables) (-) -115.376 -153.835 -153.835 -153.835 -153.835 -153.835 -153.835 -153.835 -153.835 -153.835

Utilidad antes de = 5.171 1.008.891 1.022.498 1.062.620 1.062.620 1.062.620 1.062.620 1.062.620 1.062.620 1.062.620
11GG (35%) (-) -55.980 -394.161 -384.880 -367.596 -350.313 -350.313 -350.313 -350.313 -350.313 -350.313

Utilidad Después de Impuesto = -50.809 614.731 637.618 695.024 712.308 712.308 712.308 712,308 712.308 712.308

PRESUPUESTO DE INVERSIONES

Periodo n Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Afio 7 Afio 8 Afio 9 Afio 10
Utilidad Después de Impuesto (+) -50.809 614.731 637.618 695.024 712.308 712.308 712.308 712,308 712.308 712.308
Depreciaciones (D) (gastos no desembolsables) (+) 115.376 153.835 153.835 153.835 153.835 153.835 153.835 153.835 153.835 153.835

Utilidad Neta = 64.567 768.566 791.453 848.859 866.143 866.143 866.143 866.143 866.143 866.143
Inversiones (-) -1.538.350
Préstamo (+) 600.000
Amortizacién del Préstamo (-) -46.154 -184.615 -184.615 -184.615 0

FCFF (5/Valor Residual) = -019.937 583.950 606.837 664.244 866.143 866.143 866.143 866.143 866.143 866.143
Valor Residual del Activo (+) 38.459

FCFF (C/Valor Residual) = -919.937 583.950 606.837 664.244 866.143 866.143 866.143 866.143 866.143 904.601

FLUJO ACUMULADO DE FONDOS -919.937 -335.987 270.851 935.094 1.801.237 2.667.380 3.533.523 4.399.665 5.265.808 6.170.410

INDICADORES DE DECISION

Valor Pardmetro

VAN _ 6.170.410 > 0

TIR 70,7% > 0,0%

MAXIMA EXPOSICION FINANCIERA -919.937 Afio 1

PERIODO DE RECUPERO Aiio 2




