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Resumen

En el contexto de la profunda crisis alimentaria atravesada en tiempos actuales, y
multiplicada ademas por la pandemia del COVID-19, la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la
Universidad Nacional de Cdrdoba decidié poner en marcha el Plan de Asistencia Social
Alimentaria (PASA), destinado a colaborar con los sectores mas carenciados. Su finalidad es la
produccién de alimentos sanos (hortalizas de consumo directo) en el Campo Escuela de la
Facultad para su posterior provisién y abastecimiento a los sectores y familias mas carenciadas
de la ciudad, principalmente a través del Banco de Alimentos Cordoba (BAC). La implementacion
de las Buenas Practicas Agricolas (BPA) es un aspecto clave para garantizar la calidad e
innocuidad de los alimentos producidos como primer eslabén de la cadena productiva. El
objetivo del presente trabajo fue evaluar la implementacién de BPA para garantizar la calidad e
inocuidad de agro alimentos horticolas generados para el cumplimiento del PASA, en el Campo
escuela. Se realizé una entrevista con directivos del BAC, principal entidad beneficiaria del PASA,
permitiendo identificar problemdticas del proyecto y posibles puntos de mejora. También se
elabord una lista de chequeos, para relevar el grado de incumplimiento de BPA. Esta lista incluyé
multiples puntos de control, divididos en 15 subgrupos que contemplan diferentes practicas de
caracter obligatorio y optativo teniendo en cuenta la legislacion nacional y provincial. El
relevamiento del sistema indicd que muchos subgrupos poseen alto grado de cumplimiento (por
encima del 60%), mientras que otros presentan oportunidades de mejoras. Entre estos Ultimos
se encuentran la gestion de los residuos de cosecha, la utilizacion de enmiendas y el desarrollo
de una infraestructura que permita el lavado y desinfeccién de los productos horticolas. La
construccién de una estructura de sanitizado presenta multiples beneficios, sumado a que se
trata de un requisito obligatorio para la implementacién del Plan Horticola, contemplado en el
programa de BPA de Cdérdoba al que el establecimiento estd adherido actualmente. Su
construccién contribuiria a mejorar la inocuidad y calidad de los alimentos, promoviendo asi una
agricultura sostenible enfocada en el cuidado del ambiente y al cumplimiento de los Objetivos
de Desarrollo Sustentable.

Palabras clave: Campo Escuela, plan horticola, calidad de alimentos, inocuidad de alimentos,
buenas practicas agricolas.
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Introduccion

Horticultura en Argentina y Cérdoba

La horticultura es la rama de la agricultura que permite aplicar diferentes
conocimientos, herramientas y técnicas para la produccién de hortalizas con destino al
consumo. Los cultivos “horticolas” se distinguen de los “extensivos” (commodities y specialities)
por ser manejados de forma mas intensiva, generalmente en areas de menor escala, y por tener
un valor mayor por unidad de area sembrada. La produccidon de hortalizas se caracteriza
principalmente por la produccién de alimentos de consumo rdpido y directo en fresco, que
aseguren la nutricidn de las personas y ayuden a diversificar la dieta familiar.

En Argentina, la produccién horticola se extiende a lo largo de todo el pais debido a la
gran variabilidad climatica. Aun asi, es en las cercanias de los grandes centros urbanos donde se
concentra la mayor parte: Buenos Aires, Mendoza y Cordoba, alli se cuenta con la mitad del total
del volumen producido. En las periferias de los grandes conglomerados urbanos, se ubican
importantes dreas dedicadas a la produccién y abastecimiento de la demanda de hortalizas
frescas de estas ciudades, denominados cinturones verdes (Consejo Federal de Inversiones,
2016).

La complejidad de su comercializacidn, que la diferencia claramente de otras actividades
agricolas, se puede explicar por la gran cantidad de especies producidas, sumado a la corta vida
de los productos horticolas, lo que ademas hace necesario poner especial atencidon en el manejo
poscosecha. El destino principal de los alimentos de origen horticola es el mercado interno (93-
94%), puede estimarse que en promedio, el 85% del volumen es consumido en fresco y
presentan importantes aportes de carotenos, vitaminas y minerales (ademas de la prevencion
de enfermedades cardiovasculares o intestinales). EI 8 % restante son industrializados
(congelados, deshidratados, precocidos, etc.) como por ejemplo la papa o la zanahoria. Las
hortalizas congeladas tienen la ventaja de que ya estdn limpias, enteras o troceadas y listas para
su coccion en agua hirviendo. Pueden ser una buena alternativa de consumo, no sélo por su
practicidad y facilidad de preparacion, sino también ante situaciones que puedan comprometer
su disponibilidad (Direccién de Industria Alimentaria, 2019).

La produccidon de cultivos horticolas es compleja debido a que depende de un gran
numero de productores pequefos. Esto se presenta como una desventaja desde el punto de
vista de la inocuidad al estar expuestos a entornos poco higiénicos y a la contaminacion. Diversas
problematicas surgen como consecuencia de la insuficiencia de instalaciones e infraestructura,
como, por ejemplo, la ausencia o escasez de servicios de agua potable, electricidad, almacenes,
incluidos los almacenes en frio, servicios y redes de transporte. Sumado a esto, la mayoria de
los productores y personas que manipulan a los alimentos, no suelen tener los conocimientos ni
la especializacion requerida para la aplicacion de modernas practicas agricolas, la higiene
alimentaria y las practicas de manipulacidn recomendadas de los alimentos. Todo esto no
significa que todos los alimentos de dicho origen sean insalubres. Gran parte de las practicas
tradicionales de produccidn y manipulacion de los alimentos tienen incorporados sistemas de
seguridad, basados en afios de experiencia(FAO, 2018).



En Cérdoba, a pesar de una acelerada reduccién de establecimientos productores de
hortalizas, todavia quedan un nimero importante de hectdreas en produccion (INTA, 2017). El
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mayor porcentaje se encuentra en el “cinturdn verde” de Cérdoba, conformado por pequefias
unidades productivas de 2 a 15 hectdreas que se aprovechan de forma intensiva (INTA, 2017).
El Campo Escuela perteneciente a la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la
Universidad Nacional de Cérdoba, si bien no se encuentra ubicado en esta drea productiva,
actualmente y a través del Plan de Asistencia Social Alimentaria (PASA), lleva a cabo la
produccién de alimentos de consumo directo para su posterior distribucidn, a través del Banco

de Alimentos Cérdoba, a familias de menores recursos.

Buenas Practicas Agropecuarias

La produccidn de alimentos, en especial los de consumo directo, deben cumplir con las
condiciones de alimento ideal. Esto quiere decir que sea inocuo, uniforme y cumplir con los
valores dietarios requeridos. Por lo tanto, la confianza en la inocuidad e integridad de los
alimentos es un requisito importante para los consumidores. Algunos de los factores que
contribuyen a los posibles riesgos de los alimentos son: las practicas agricolas inadecuadas, la
falta de higiene en cada una las fases de la cadena alimentaria, la ausencia de prevencién y
control en las operaciones de elaboracion y preparacidon de los alimentos, la utilizacion
inadecuada de productos quimicos, la contaminacién de las materias primas, los ingredientes y
el agua, el almacenamiento insuficiente o inadecuado. Es por eso, que los consumidores esperan
que la proteccién frente a los riesgos tenga su lugar a lo largo de toda la cadena alimentaria,
desde el productor primario hasta el consumidor. La proteccidn sélo se desarrollara si todos
estos sectores de la cadena actlan integramente y los sistemas de control de los alimentos
también lo realicen (FAO, 2018).

Es aqui donde radica la importancia de realizar las tareas de manera responsable y
siguiendo los lineamientos de las Buenas Practicas Agropecuarias (BPA), entendidas como la
manera de producir y procesar los productos agropecuarios, de modo que los procesos de
siembra, cosecha y pos-cosecha de los cultivos cumplan con los requerimientos necesarios para
una produccién sana, segura y amigable con el ambiente (Ministerio de Agricultura y Ganaderia,
2019).

Las prdcticas agropecuarias son de evolucidon permanente, principalmente en estos
ultimos afios, en donde los avances genéticos y tecnoldgicos han permitido un crecimiento
sustancial en la produccién como asi también el aumento de factores bidticos y abidticos
negativos (agotamiento de suelos, erosion, ascenso de napas, resistencia a plagas, malezas y
enfermedades, entre otros). La implementacién de BPA’s mejora la eficiencia productiva:
reducen costos, facilitan el acceso a lineas de financiamiento y permiten la organizacion
empresarial. Desde el punto de vista ambiental y social, mejoran la seguridad del personal y del
consumidor, sin descuidar los factores inherentes al medio ambiente (Ministerio de Agricultura
y Ganaderia de la Nacién, 2019).

En la actualidad la sociedad muestra una preocupacion creciente por la salud y el
cuidado del medio ambiente, puntos donde la produccidon de alimentos toma un rol muy
importante y obliga a todos los que intervienen en estos procesos productivos a ser
responsables en las decisiones y en las acciones que se adoptan. A esto se agrega un aumento
en la demanday la necesidad de los consumidores de conocer la procedencia y composicidon de
los alimentos, incrementando de esta forma las exigencias sobre los sistemas productivos. A



partir de esta situacion se hace obligatoria e indispensable la aplicacidn de las BPA con el fin de
asegurar una produccién inocua, sustentable y eficiente: “Hacer las cosas bien y dar garantia de
ello”. En este contexto, a través de la resolucién conjunta N° 5/2018 de la Secretaria de
Regulacion y Gestidn Sanitaria, y la Secretaria de Alimentos y Bioeconomia del gobierno nacional
argentino se aprobd la incorporacion del Articulo 154tris al Cédigo Alimentario Argentino de las
Buenas Practicas Agricolas para la produccion frutihorticola, indicando que toda persona fisica
o juridica responsable de la produccion de frutas y hortalizas deberd cumplir con las Buenas
Practicas Agricolas de manera obligatoria, cuando se realicen una o mas de las actividades
siguientes: produccién primaria (cultivo-cosecha), almacenamiento y/o comercializacidn
(Ministro de Agroindustria de la Nacién, 2019).

Ademas, a través del Articulo 1° de la Resolucion n® 174/2018, se establece en el ambito
del Ministerio de Agroindustria el Programa Nacional de Buenas Practicas Agricolas Sustentables
(BPAS) en productos fruti-horticolas, con el objeto primordial de promover su difusion y
adopcion a efectos de propender a la inocuidad de dichos alimentos.

Ademas, se crea la Red de Buenas Practicas Agropecuarias (Red BPA) establecida a nivel
nacional que agrupa mas de 90 entidades publicas y privadas que desarrollan actividades en
relacion a esta tematica y fijan las pautas generales para contar con un mecanismo de
intercambio de informacion, didlogo y cooperacidn entre sus miembros y asi abordar de forma
integral las distintas dimensiones de la tematica.

Bajo estos mismos criterios, la provincia de Cérdoba adhiere a las BPA en 2019 a través
de la Ley Provincial N° 10.663 que establece en todo el dmbito de la provincia, laimplementacion
anual del Programa “Buenas Practicas Agropecuarias de Cordoba” (BPA CBA), cuyos objetivos
son: a) Instalar en todo el territorio provincial el Programa de Buenas Practicas Agropecuarias
como politica agroalimentaria que contribuya al desarrollo sostenible; b) Promover que se
generalice la adopcidn regular y sistematica de las Buenas Practicas Agropecuarias por parte de
los productores agropecuarios que desarrollen actividades productivas agricolas, ganaderas,
apicolas, mixtas, fruticolas y horticolas -tanto extensivas como intensivas- en establecimientos
radicados dentro de la Provincia de Cérdoba; c) Generar un cambio cultural en el sistema
productivo incorporando la medicién de variables productivas, sociales y ambientales; d)
Concientizar que el cumplimiento de las leyes, normas y reglamentos debe acompaiiar el
desarrollo productivo; e) Fomentar la innovacion mediante acciones de capacitacion,
asociativismo y comunicacion, y f) Instrumentar un sistema de incentivos para que los
productores agropecuarios que desarrollen sus actividades productivas en el territorio
provincial implementen las Buenas Practicas Agropecuarias. En cuanto a su normativa podemos
mencionar, ademas, que existen dos grandes orientaciones en cuanto a protocolos BPA: el
vigente para los Estados Unidos y el protocolo GlobalGap (ex EurepGAP). El
primero es una guia para reducir al minimo el riesgo microbiano de los alimentos. Fue emitido
por la Administracion de Drogas y Alimentos (Food And Drug Administration, FDA), por lo que
tiene caracter oficial. El segundo, protocolo GlobalGap (ex EurepGAP) es de caracter privado e
incluye ademas del riesgo microbiano, el riesgo por productos fitosanitarios y el cuidado del
medio ambiente (Ministerio de Agroindustria de la Nacién, 2019).

A pesar de los avances en materia de Buenas Practicas Agricolas desde el punto de vista
legal, existe una brecha entre las practicas obligatorias (en el marco regulatorio vigente) y las
deseables desde una perspectiva ambiental y social; en este sentido, es primordial reducir la



cantidad de productores que se encuentran en ese rango, promoviendo un proceso de mejora
continua tendiendo a un desarrollo sostenible (Ministerio de Agricultura, 2019).

Dado lo incipiente de la legislacidn nacional y provincial en torno a la implementacién
de Buenas Practicas Agropecuarias en sistemas frutihorticolas, y el desarrollo reciente del
programa PASA en el Campo Escuela de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad
Nacional de Cérdoba, surge la necesidad de evaluar el grado de cumplimiento alcanzado en el
sistema con respecto a las nuevas disposiciones. También identificar si existen requerimientos
adicionales por parte del Banco de Alimentos de Cérdoba, aliado estratégico del PASA a cargo
de la distribucién de los productos horticolas en familias vulnerables de Cérdoba. En la Figura 1
se presenta la dinamica del proceso destinado al suministro de alimentos al Banco de Alimentos
de Cérdoba.

mmm 1) Cosecha

sl 2) Preenfriado y lavado

=l 3) Acondicionamiento

=d 4) Transporte hacia el Banco de Alimentos

5) Recepcidn, seleccién y clasificacion de las hortalizas

=] 6) Procesamiento y entrega del alimento a beneficiarios

Figura 1: Flujo de la cadena de produccién horticola con destino al BAC.

Objetivo general:
Evaluar la aplicacion de Buenas Practicas Agropecuarias en la produccion horticola en el

Campo Escuela de la Facultad de Ciencias Agropecuarias.

Objetivos especificos:

e Caracterizar la normativa vigente en el orden nacional y provincial en torno a Buenas
Practicas Agropecuarias en sistemas frutihorticolas.

e |dentificar las necesidades y requisitos del Banco de Alimentos de Cérdoba en relacion
a recepcidn y distribucién de productos horticolas.

e Analizar el sistema de produccion presente en el Campo Escuela de la Facultad de
Ciencias Agropecuarias e identificar cumplimiento e incumplimiento de Buenas
Practicas Agropecuarias.



Proponer alternativas de mejora en el Campo Escuela para cumplimentar la legislacién

vigente a nivel provincial y nacional.
Analizar la factibilidad de adhesién al programa de BPA’s horticolas de la provincia de

Cérdoba.
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Metodologia: Andlisis de caso

Para completar el analisis del presente caso y de acuerdo a los objetivos propuestos, se
llevaron a cabo multiples actividades que incluyen:

e Caracterizacién del establecimiento; y el sistema de produccidn de productos
horticolas,

e Descripcion del Programa de Asistencia Social Alimentaria (PASA),

e Relevamiento de intereses y requisitos del Banco de Alimentos de Cérdoba (BAC),

e (Caracterizacién de la normativa vigente en torno a Buenas Practicas Agropecuarias
y armado de la Lista de Chequeo.

Caracterizacion del Establecimiento

El Campo Escuela de la Facultad de Ciencias Agropecuarias (FCA) de la Universidad
Nacional de Cérdoba (UNC), se encuentra ubicado en el departamento Santa Maria, Provincia
de Cérdoba. Esta situado en camino a Capilla de los Remedios, Km 15,5 (Fig. 2). Geograficamente
se encuentra en las coordenadas 31° 28 49,42” S y 64°00 36,04” O. Posee una ubicacién
estratégica debido a su cercania con las ciudades de Cérdoba Capital (24 km) y Rio Segundo (28
km). Esto se suma el hecho de que el establecimiento posee una via de acceso principal que lo
conecta a la autopista Cérdoba-Rosario, la cual se encuentra asfaltada, facilitando asi multiples
cuestiones logisticas. En su estructura interna el campo cuenta con caminos internos ripiados,
aspecto que permite tener accesibilidad continua al lugar de produccién sin ser afectado por
fendmenos meteoroldgicos.

La clasificacién taxondmica de los suelos presentes en el establecimiento es
mayoritariamente Haplustol éntico, de textura franco limosa en superficie y capacidad de uso IlI
c con un indice de productividad de 68.

En su totalidad el establecimiento cuenta con 547 ha entre las que se encuentran
actividades como: Cabafia de Reproductores Angus, Area Experimental de Ensayos Agricolas,
cultivos intensivos y moddulo acuicultura, Produccidén Agricola extensiva, Reserva Natural,
Pasturas Naturales y el Area Tambo unidad porcina, unidad avicola y unidad ovina. Ademas,
existen sanitarios, un espacio compuesto por aulas y laboratorios para el dictado de actividades
tedrico-practicas y espacios para el procesamiento de muestras vegetales y de suelos (Facultad
de Ciencias Agropecuarias UNC, 2020).

El Campo Escuela es destinado principalmente a actividades de experimentacién, y en
particular el lote denominado “Area Experimental” estd asignado a tareas de investigacion,
docencia, extensién y produccidn (Fig. 3). La ejecucion del proyecto PASA, incluida la produccidn
de hortalizas, se lleva a cabo en una porcién de aproximadamente 4.000 m? (Fig. 4).

En cuanto a la fuente de agua para riego en los espacios destinados a la produccién
horticola, proviene de un tanque australiano, con capacidad de almacenar hasta 3 millones de
litros. El agua es distribuida a los cultivos mediante sistemas de riego por aspersién, inundacién
y goteo, segun sus requerimientos hidricos y condiciones meteoroldgicas.

En el anexo se incluyen diversas imagenes que reflejan las caracteristicas de la fuente
hidrica utilizada en el lote de cultivos intensivos. También, diferentes fotografias tomadas en el
establecimiento de los cultivos implantados, los sistemas de riego, y el personal de trabajo
realizando sus actividades, entre otros.
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Figura 2: Predio Campo Escuela de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la UNC.
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Figura 3: Ubicacién del Area Experimental dentro del establecimiento
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Figura 4: Espacio de produccion horticola del proyecto PASA (en rojo) vy diferentes
instalaciones del Area Experimental.
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Plan de Asistencia Social Alimentaria (PASA)

El Plan de Asistencia Social Alimentaria (PASA) se desarrolla en el Campo Escuela de la
Facultad de Ciencias Agropecuarias, cuyo objetivo es la produccidon y posterior provisiéon de
alimentos sanos a través del Banco de Alimentos de Cérdoba, para su distribucidn a posteriori
entre las familias cordobesas con menores recursos. Para ello, se destina una superficie
importante del campo, sumado a equipos de riego, maquinarias y recursos humanos, para la
puesta en marcha de la “Huerta Solidaria” y se alcanza a producir casi 60.000 platos de comida
mensuales (Facultad de Ciencias Agropecuarias, 2020).

En la Tabla 1 se pueden observar las actividades que se realizan en el PASA.

Tabla 1: Actividades contempladas en el Plan de Asistencia Social Alimentaria.

N° Actividad Detalle, descripcion, observaciones,
realizada
1 Cultivos Produccion de diferentes tipos de hortalizas de consumo
Horticolas directo, para entregar en forma gradual y sostenida:
Intensivos Espinaca, lechuga crespa y arrepollada, remolacha,

calabaza zanahoria, pimiento, rdcula, cebolla de verdeo,
zapallito ,rabanito, cebolla, acelga, apio, berenjena,
calabacin ,papa ,tomate.

En dicha seccidn productiva se llevara cabo el
analisis del caso para el desarrollo del Trabajo Académico
Integrador para el cumplimiento de los objetivos

planteados.
2 Se produciran choclos, granos y legumbres utiles
Cultivos como alimentos de consumo directos tales como: maiz
Extensivos dulce, maiz blanco, maiz morado, garbanzo, poroto blanco,
poroto negro, poroto mung ,arveja, lenteja
3 Cultivos frutales Produccion de frutas utiles como alimentos de
consumo directo: Durazno peldn
4 Conservas de Con el fin de aprovechar al maximo toda la

frutas y verduras | produccidn, asegurar la calidad de los alimentos a entregar,
y aportar perdurabilidad al producto, seria posible realizar
conservas, dulces, escabeches, etc. con aquellos productos
gue por momentos puedan tener excedentes o estar sobre
maduros, a los efectos de poder ser utilizados en otro
momento en forma de lo mencionado.

5 Capacitaciones Dictado de capacitaciones en diferentes aspectos
tales como : produccidn de huertas propias, preparacion de
productos de conserva, lacteos y confituras, cuidado de
higiene , salud y consumo responsable de alimentos-

Mediante la visita al establecimiento, se realizaron charlas de caracter informal con
algunos profesores encargados del proyecto, como asi también ayudantes voluntarios, alumnos
y profesionales que desarrollan diversas actividades. Sumado a la busqueda de informacién
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complementaria (videos, charlas online, entrevistas virtuales), se lograron identificar las
actividades que se llevan a cabo en la actualidad para el cumplimiento de sus objetivos.

Banco de Alimentos de Cordoba.

Para contribuir a reducir el hambre en la Ciudad de Cérdoba, el Banco de Alimentos de
Cdérdoba (BAC) recupera alimentos- aptos para el consumo pero -por diferentes motivos- han
sido sacados de circulacién (fecha préoxima de vencimiento, productos fuera de estacionalidad
(navidefios), productos mal etiquetados. Los mismos provienen de empresas o productores
registrados legalmente previa corroboracién del cumplimiento de requerimientos mediante
auditorias. Luego, los alimentos son clasificados por parte de personal voluntario de manera
precisa segun su aptitud y se almacenan en un depésito para finalmente ser distribuidos en los
sectores mds carenciados asegurando de esta manera que la mercaderia llegue en condiciones
optimas (Banco de Alimentos de Cérdoba, 2020).

Actualmente, la fundacién distribuye un promedio de 150.000 kg de alimentos por mes,
contribuyendo con el sustento de mas de 26.000 personas, y beneficiando a mas de 300
entidades (fundaciones, asociaciones simples y civiles, comederos, parroquias, merenderos,
salas cunas, cooperativas, centros educativos, ONG, residencia de la Facultad de Ciencias
Agropecuarias). Todo esto puede llevarse a cabo gracias a la colaboracién de diferentes
personas, empresas y organizaciones en general. Desde 2019 cuentan con un depdsito ubicado
en Villa Esquil, ampliando el espacio de almacenamiento a un total de 930 m?, donde hoy los
alimentos pueden ser refrigerados, distribuidos con la menor pérdida de calidad posible, y
garantizando su seguridad nutricional para todas las personas beneficiadas (Banco de Alimentos
de Cérdoba, 2020).

Para obtener informacidn acerca de la fundacién y sus requerimientos en cuanto a la
recepcion de alimentos, se realizd una entrevista no estructurada en torno a once preguntas
(Tabla 2). La misma se concretd via telefonica con el responsable de Desarrollo Institucional y
con la Encargada del Area de Comunicacién y Marketing del BAC.

Tabla 2: Preguntas realizadas al personal del BAC..

N° de Pregunta realizada
pregunta
1 ¢Cudles son los requisitos minimos que debe reunir un alimento horticola para

ser recibido por el BAC?

2 ¢De qué manera el BAC asegura la calidad y controla la trazabilidad de los
mismos? ¢Y la transparencia de las acciones?

3 ¢Con qué aspectos deben cumplir las entidades receptoras y las entidades
donantes para garantizar el maximo aprovechamiento de las hortalizas?

4 ¢Qué cambios se han observado en las actividades del BAC durante el periodo
de pandemia? ¢Ha habido fluctuaciones en las cantidades de alimento
recibidas?
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¢Cudl ha sido la metodologia de entrega de los alimentos durante el periodo de
cuarentena?

¢Cudl se espera que sea el impacto del PASA en el BAC?

Ademas de la donacién directa de alimentos horticolas, éSe considera de gran
importancia el dictado de cursos y capacitaciones vinculados a la produccién de
hortalizas en huertos propios y los procesos para la transformacién y
procesamiento de las mismas? ¢ Agregarian alguna tematica?

Las actividades de recepcidn de alimentos, ¢Se encuentran certificadas o
reguladas bajo alguna norma vigente? ¢ Cual/es?

¢Cuadl es el tiempo estimado que transcurre entre la recepcién de los alimentos
y su posterior entrega?

10

¢Se reparten iguales cantidades de alimentos a las diferentes asociaciones
receptoras, o dependen de la cantidad de integrantes de cada una, o
necesidades de las mismas?

11

¢Cudles son los alimentos que mas ingresan al banco? ¢Cuéles son los mas
limitantes?

Normativa Vigente en torno a Buenas Practicas Agropecuarias y Armado de la Lista de

Chequeo

Los sistemas horticolas en la provincia de Cérdoba se encuentran afectados por

legislacién de indole nacional y provincial.

A nivel nacional, a partir de las resoluciones 5/2018 y 174/2018 que indican

implementacion obligatoria de las BPA para la produccién y comercializacién de los productos
frutihorticolas desde enero de 2021 en Argentina, es necesario evaluar los 7 requisitos

obligatorios para la produccion horticola y corroborar su cumplimiento o no cumplimiento en el

establecimiento bajo estudio. Dichos requisitos son:

1.

Documentacidén obligatoria: Contar con la inscripcién en RENSPA (Registro Nacional

Sanitario de Productores Agropecuarios), la identificacion de los envases y emisién del
Documento de Transito Sanitario Vegetal (DTV).

Productos fitosanitarios: Respetar las indicaciones del marbete. Sélo utilizar productos
autorizados por SENASA (Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria),
almacenados en un depdsito exclusivo, y realizar el manejo de envases seguin

normativa vigente.

Agua: Realizar un uso eficiente, seguro y racional. Para consumo personal e higiene se
debera utilizar agua potable y para uso agricola cumplir con las legislaciones
provinciales.

Manipulacién: Emplear en el momento de la cosecha, acondicionamiento y empaque
en el predio agua potable o tratada para su potabilizacién.

Animales: Impedir el ingreso de animales a las areas cultivadas.

Nutricidn de los cultivos: Utilizar solamente los productos fertilizantes, minerales,

organicos y enmiendas aprobados por el SENASA. Se prohibe el uso de residuos
cloacales como enmiendas organicas.
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7. Asistencia técnica: Contar con la asistencia de un técnico/profesional para asesorar en
la implementacidn de las BPA, con aprobacidn de un curso con certificado oficial
obligatorio.

Dichos requisitos, se pueden encontrar de manera mds detallada en la secciéon Anexo 1.

Ademas de los requisitos obligatorios incluidos en la legislacidn nacional sefialada,
fueron considerados en el presente trabajo Buenas Practicas Agricolas y de Higiene para la
produccién primaria (cultivo-cosecha) de caracter optativo. Estas incluyen practicas de
acondicionamiento, empaque, almacenamiento y transporte de hortalizas frescas, todas ellas
sugeridas por la misma reglamentacion e incorporadas en la lista de chequeo (Ministerio de
Agricultura de la Nacion, 2019).

A nivel provincial, se detallan los requisitos obligatorios extraidos del manual de BPA
version del afio 2019, que son necesarios para la inscripcidon al programa del Ministerio de
Agricultura y Ganaderia de la Provincia de Cérdoba, para la obtencién del beneficio econdmico
correspondiente a la declaracidn de algunas practicas. Por ultimo, se detallan los requisitos que
deben cumplir aquellos productores que deseen adherir al plan horticola adicionalmente.

1. Requisitos para la inscripcién general al programa BPA:

e Ciudadano digital — nivel 2

e Inscripcién en RENSPA (Registro Nacional Sanitario de Productores
Agropecuarios), o RENAF (Registro Nacional de la Agricultura Familiar) .

e Numero catastral (RENTAS).

2. Requisitos para obtener el beneficio econémico en el programa BPA:

e  Situacion fiscal regularizada.
e Receta fitosanitaria online.
e Registro de marcas y sefiales.

e Declaracién jurada del plan provincial agroforestal y CUIT vigente (AFIP).

3. Requisitos para adherir al plan horticola

e Asesoramiento Técnico de un Ing. Agrénomo matriculado (Nombre, Apellido y
N° matricula).

e Estructura cerrada para el lavado y sanitizado de las hortalizas.

e Depdsito de agroquimicos y/o productos bioldgicos.

e Manejo Integrado de Plagas (Nombre y apellido del Técnico Asesor, N°
Matricula).

En base a las buenas practicas agricolas obligatorias y optativas incluidas tanto en la
legislacién nacional como en la provincial, se cred una lista de chequeo para relevar el estado
actual de cumplimiento en el establecimiento y en base a ello formular propuestas de mejora.

Al momento de realizar un relevamiento, cabe recordar que el diagndstico puede ser
definido como una investigacidon que tienen como objetivo conocer un territorio particular.
Como resultado, se obtiene una construccién simplificada del caso estudiado. El desafio consiste
en que esta construccién simplificada se realice con elementos lo mas objetivos posibles,
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tratando de minimizar la percepcion subjetiva y asi lograr un alto nivel de isomorfismo. De aqui,
se desprende que una buena alternativa a emplear es la técnica de “lista de chequeo”, la cual
ademas de ser un método eficiente para la toma de informacion, es simple, permitiendo tener
una vision general mas clara y poder asi realizar propuestas de mejora.

Una vez delimitado el espacio a analizar y la participacidon de los distintos actores, se
procedid a la formulacién de los items de la lista en base a los requisitos establecidos en la
legislacidn nacional y provincial. Los items que se analizan estdn agrupados en un total de quince
subgrupos. Los mismos, son:

1. Sitio de produccion
Material de propagacién
Manejo de sustrato y suelos
Agua : a) Para consumo e higiene personal y b) para uso agricola
Sistema de riego
Fertilizantes , abonos
Enmiendas
Productos fitosanitarios

W oo N R WN

Depdsito y almacenamiento de los productos fitosanitarios
. Cosecha

[
= O

. Personal

. Capacitacién

. Animales

. Trazabilidad

. Gestidn de los residuos

[ T S G =)
b W N

Esta estrategia permite obtener una idea rapida y objetiva del grado cumplimiento que
presenta cada subgrupo. La versidn completa de la lista de chequeo estd incluida en el Anexo 2.

Luego de haber construido la lista de chequeo, se procedid a la toma de informacion
indicando el cumplimiento de los atributos, haciendo anotaciones excepcionales sobre aquellos
gue merecen ser comentados en la seccién “observaciones”.

Analisis desde el punto ético, desarrollo personal, responsabilidad social y profesional.
Con el fin de analizar el presente trabajo académico desde el punto de vista mencionado
en el titulo principal de este apartado, se procedid a realizar un mapeo de los Publicos de Interés
en materia de Responsabilidad Social que poseen relacién directa e indirecta con el trabajo en
cuestion. Cabe aclarar que esta relacion indicada, no tiene un limite exacto, y muchas veces se
dificulta su diferenciacion.
Una vez realizado el mapeo se llevé a cabo una explicacién detallada de la razén por la
que se indica a cada uno como de interés o afectacién, teniendo en cuenta aspectos como:
e Posible afectacidn positiva o negativa.
e Respuesta de gestion desde la Responsabilidad social.
e Indicador de rs&s / indic-agro que se debe aplicar.
e Tipo de valor generado para los publicos de interés (ético, cultural, social, ambiental,
econdémico).

e Objetivos del desarrollo sostenible a los que aporta.
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e Metas por objetivos del desarrollo sostenible al que aporta, mencionado en el Anexo
3.
El analisis de todos los parametros mencionados anteriormente, se encuentra en planilla
(Ver anexo).

Resultados del Analisis de Caso

Resultados Relevamiento en el Campo Escuela de la FCA

Luego de la visita al Campo Escuela, se procedié a la sistematizacion, procesamiento e
interpretacion de los datos obtenidos, teniendo en cuenta las normativas nacionales y
provinciales. Mediante la utilizacion de colores para el andlisis de los puntos de control de la
lista de chequeo, se diferenciaron cudles de estos son de caracter obligatorio a nivel Nacional
(verde), Provincial (Cérdoba) (amarillo), para ambas (rojo) o de caracter optativo (sin color)
(Tabla 3), siempre teniendo en cuenta el plan horticola. Todo esto, con el objetivo de intentar
identificar areas prioritarias a la hora de realizar propuestas de mejora.

Tabla 3: Cddigo de color utilizado para la presentacion de los resultados.

Caracteristica de la BPA Cddigo de Color

Obligatorio de acuerdo a legislacién nacional _

Obligatorio de acuerdo a legislacidn provincial (relacionado a alguin requisito
del plan horticola, programa BPA de Cérdoba).

Obligatorio de acuerdo a legislacién nacional y provincial.

No obligatorio para ninguna (buenas practicas de cumplimiento optativo de
acuerdo con recomendaciones de entidades nacionales)

El primer subgrupo evaluado fue -“sitio de produccidn (Tabla 4), el cual reunié un
porcentaje de cumplimiento del 50%. El objetivo de evaluar dicho item, se resume en verificar
cual es el manejo actual -y previo del lugar en donde se producira gran parte del alimento de
consumo directo en el Campo Escuela. Entre los aspectos que demuestran incumplimiento
podemos observar:

e No dispone de antecedentes productivos de la parcela o lote de produccidn,
debido a que las tareas realizadas generalmente, tienen interés mayoritario
para docencia y no totalmente para produccidon. Ademas, y si bien las labores
realizadas en el establecimiento son recomendadas, ejecutadas y controladas
por profesionales (Ing. Agronomos, Asesores fitosanitarios),- se puede
observar como falencia que no existe un sistema de registros que dan cuenta
del proceso productivo y de los insumos y practicas utilizadas en cada parcela
productiva.

Tabla 4: Cumplimiento de puntos de control para el Subgrupo 1 (Sitio de Produccién).

Cumplimiento .
Puntos de control Si N Observaciones
i o
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productivas identificadas.

Posee un plano del establecimiento con la
localizacién de las parcelas y las estructuras

parcela o lote de produccién.

Dispone de antecedentes productivos de la

Es para docencia, no para
produccién

En el subgrupo n°® 2 “propagacion” (Tabla 5) -se puede observar que la obtencién y

utilizacion de material de propagacidn como semillas, provienen de fuentes seguras, son

insumos fiscalizados, de buena calidad y estdn inscriptas legalmente en INASE. El resultado

arroja el valor de 66% debido a que no se realizan tratamientos con fungicidas ya que solo el

producto que tenia la semilla inicialmente alcanza para llevar a cabo un proceso de germinacion,

crecimiento y desarrollo de manera adecuada. Dentro del espacio de produccién, no se cuenta

con un sistema de control de plagas y enfermedades y los registros del mismo para produccion

propia de semilla.

Tabla 5: Cumplimiento de puntos de control para el Subgrupo 2 (Material de

propagacion).

Puntos de control

Cumplimiento

Observaciones

SI NO
Compra de semillas y
Se controla la calidad del material de X plantines previamente
propagacion producidos.
Se adquiere semilla fiscalizada X
Solo el que tenia la semilla
Se realizan tratamientos con fungicidas X inicialmente.
Cuenta con un sistema de control de plagas
y enfermedades y los registros del mismo X Solo preemergencia en
(para produccién propia de semilla) Garbanzo y Arveja.
¢éLas semillas cumplen con los estandares
minimos de calidad tales como pureza
fisico-botanica y poder germinativo X
(cuando corresponda)?
X

Utiliza variedades inscriptas en el INASE

En el subgrupo 3 (“Manejo de sustrato y del suelo”), la totalidad de los aspectos

evaluados se cumplen (100%). Si bien en la Tabla 5 se arroja un parametro sefialado como “NO”,
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el mismo no influye de manera directa como un incumplimiento debido a que no existe tal
problematica en el sitio de produccidén (manejo del drenaje y erosion, sistema de terrazas)
Tabla 6: Cumplimiento de puntos de control para el Subgrupo 3 (Manejo de sustrato y

del suelo).
Puntos de control Cumplimiento Observaciones
Sl NO
Se realizan analisis de suelo a -En el corriente afio no
través de organismos oficiales X se realizaron
locales, universidades y -Se realizan en
laboratorios privados habilitados laboratorios privados.
Se utilizan técnicas que minimizan
la compactacion, erosidony X Descanso de un afo de
salinizaciéon de las areas de cultivo la parcela.
Realiza rotacion con otros cultivos X
(mejora de la fertilidad, control de
malezas y enfermedades)
Repone nutrientes extraidos por X Urea, fosfato di
medio de fertilizantes o abonos amodnico
Manejo del drenaje y erosidn. X No existe tal
sistema de terrazas problematica

Al analizar el subgrupo 4 a) es posible observar que las fuentes de agua para consumo e
higiene personal (Tabla 7), estdn identificadas y se mantienen en condiciones adecuadas de
higiene durante todo el tiempo, al igual que todas las instalaciones, cumpliendo ademas con la
realizacion de analisis en laboratorio. En este caso, el subgrupo 4, a) alcanzé un cumplimiento
del 75% ya que no se utiliza agua potable. Se habla de agua potable, segln el articulo 982 del
CAA cuando se realiza el andlisis correspondiente, y sus valores (de pH, sdlidos solubles,
elementos inorganicos, elementos organicos, color, presencia de bacterias, eteetc.) se
encuentran dentro de ciertos valores. En este caso, se considera no potable porque no se han
realizado los andlisis que permiten conocer esos valores.

Tabla 7: Cumplimiento de puntos de control para el subgrupo 4 a) (Agua para
consumo e higiene personal).

Cumplimiento .
Puntos de control Observaciones
Sl NO
X
X
X
X Permanentemente
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Al analizar los puntos de control del subgrupo 4 b) “Agua para uso agricola” (Tabla 8) se
afirma que todos son cumplidos con éxito (100%) y se relacionan con los mencionados en el item
anterior.

Tabla 8: Cumplimiento de puntos de control para el Subgrupo 4 b) (Agua para
uso agricola).

Cumplimiento
Puntos de control Observaciones
Sl NO

1/ Cada afio

Mediante el analisis del subgrupo 5 “Sistemas de riego” (Tabla 9), se determiné que el
sector horticola del Campo Escuela, cuenta con la presencia de tres sistemas de riego que son
utilizados dependiendo de las condiciones meteoroldgicas al momento del mismo y de qué tipo
de riego se adapta mejor segln cada cultivo. El establecimiento cuenta con un registro de
precipitaciones, y ademds, de manera preestablecida se cuenta con registros que indican la
fecha y el volumen por unidad de riego.

El porcentaje de cumplimiento de este subgrupo es del 75%, y se fundamenta en que el
riego no se realiza en base a las necesidades hidricas de cada cultivo, por lo tanto, es homogéneo
para todas las parcelas del proyecto para facilitar su implementacién y logistica, debido a la gran
cantidad y variedad de cultivos producidos.

Tabla 9: Cumplimiento de puntos de control para el Subgrupo 5 (Sistemas de riego).

Cumplimiento .
Puntos de control 5 = Observaciones
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X Aspersién-gravedad-
goteo

Es homogéneo para
X todas las parcelas del
proyecto

Cuenta con registros de lluvias X

Preestablecido

Al evaluar el subgrupo N° 6: “Fertilizantes y abonos”, se observa que actualmente no se
utilizan fertilizantes organicos. Por ese motivo, algunos items (como el caso -del punto de control
que indica “Los envases vacios se eliminan de modo de asegurar que se evita cualquier impacto
negativo sobre el medioambiente”), no fueron tenidos en cuenta, ya que no se aplican
fertilizantes liquidos, sino que solo se utilizan aquellos fertilizantes inorganicos (como urea,
superfosfato triple, entre otros). La tabla con todos los puntos se muestra a continuacion.

Tabla 10: Cumplimiento de puntos de control para el Subgrupo 6 (Fertilizantes y

abonos).
Puntos de control Cumplimiento Observaciones

Sl NO

X

X
Solo se utilizan fertilizantes
inorganicos.

X No se utilizan productos

liquidos

X

X Unica aplicacién en el ciclo,
al momento de la siembra.

X

X
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No se utilizan fertilizantes
liquidos ni envases que los
contenga.

Como se observa en la Tabla 10, actualmente no se utilizan enmiendas orgénicas en el
sistema. Por este motivo, los puntos de control dentro del subgrupo 7 “Enmiendas” no fueron

tenidos en cuenta.

Tabla 11: Cumplimiento de puntos de control para el Subgrupo 7 (Enmiendas).

Puntos de control

Cumplimiento

Sl NO

Observaciones

Las aplicaciones del mismo se
realizan antes del trasplante o
siembra

éSe incorpora y mezcla con el suelo?

El ingeniero a cargo
indicd la potencialidad de
utilizar residuos
pecuarios provenientes
del tambo y la cabafia
angu del Campo Escuela.
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Mediante el anadlisis del subgrupo 8 “productos fitosanitarios” (Tabla 12) es posible

aclarar que su utilizacién en la produccion de hortalizas no se lleva a cabo en este momento, ni

se llevan registro de las aplicaciones, ya que solo se realizan aplicaciones en la produccién de

arvejas y garbanzos (producciones no consideradas en los alcances de este trabajo).
Tabla 12: Cumplimiento de puntos de control para el Subgrupo 8: Productos

Fitosanitarios.

Puntos de control

¢éSe utiliza agua de uso agricola?

Se controla periédicamente el
funcionamiento de todos los equipos

Cumplimiento

|

NO

Observaciones

X

Solo se utilizan en los
cultivos Garbanzo y arveja.

No se realizan aplicaciones
en los productos horticolas

Diariamente
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El personal puede acreditar
conocimiento respecto de la
manipulacion, aplicacion de los
productos fitosanitarios y los riesgos

a los que esta expuesto

Dentro del subgrupo 9, que corresponde a “Depdsito y almacenamiento de los
productos fitosanitarios” (Tabla 13), se observa que existen numerosos items para analizar. En
este marco, se visualiza el cumplimiento de gran parte de ellos (85%), dando por sentado que
los mismos estan en correspondencia a la Ley 9164 de Productos Quimicos o Bioldgicos de Uso
Agropecuario, y son solo dos los aspectos contemplados en la lista los que no se estan llevando
a cabo de manera correcta actualmente:

e No posee muro/zdcalo de retencion de vertidos.
e No posee estanteria de material (o cubierta) no absorbente.
e En anexos, pueden observarse fotografias propias, extraidas el dia de la visita
al Campo Escuela.
Tabla 13: Cumplimiento de puntos de control para el Subgrupo 9 (Depdsito y
almacenamiento de los productos fitosanitarios).

Cumplimiento .
Puntos de control Observaciones

Sl NO

X

De acuerdo a laley 9164
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X
X
X
X
X
Posee elementos para el control de X
derrames
Poseen identificacion los productos X
vencidos
X
Esta adherido a sistemas de recoleccion X
oficial (si es que existe)
Consulta informacién de condiciones
climdtica al momento de realizar una X
aplicacién

En las evaluaciones llevadas a cabo para el subgrupo 10 “Cosecha” (Tabla 14), es de gran
relevancia afirmar que los puntos de control se cumplen en su mayoria con gran éxito, logrando
un porcentaje de 83%.

Una vez cosechados los cultivos de manera manual, los mismos son sometidos a un
proceso de enfriado, para la disminucidn rapida de la temperatura y el lavado de las hortalizas.
Si bien todas las actividades se realizan de manera cuidadosa e higiénica con el fin de mantener
la calidad de los productos hasta su entrega final, es aqui donde se encontraron oportunidades
de mejora, ya que dicho proceso se realiza con escaza tecnificacidn, e inocuidad. Actualmente,
esto se realiza en una pileta de cerdmica que presenta un elevado grado de desgaste y un
tamanio reducido (de 1,2 x 0,7 metros). No se realizan controles microbioldgicos a los alimentos,
lo cual nos permitiria conocer el nimero total de microorganismos y bacterias presentes en el
alimento.

Se puede observar que:

e No se cuenta con estructuras cerradas para el lavado y sanitizado de las
hortalizas, requisito excluyente para poder pertenecer al programa de BPAs a
nivel provincial (plan horticola).

Tabla 14: Cumplimiento de puntos de control para el Subgrupo 10 (Cosecha).

Cumplimiento .
Puntos de control Observaciones

Sl NO
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¢El método de recoleccidn es el mas
adecuado para cada tipo de especie
cultivada, evitando los dafios y
manteniendo la integridad del producto
cosechado?

éSe evita realizar la tarea con condiciones
meteoroldgicas adversas?

Cuenta con alguna estructura cerrada
para el lavado y sanitizado de las
hortalizas

Solo cajones de frutas y
hortalizas reutilizados, no
otros.
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En este caso, en el subgrupo 11 “Personal” (Tabla 15) se observa que las personas

trabajadoras no poseen la libreta sanitaria expedida por la autoridad correspondiente y no se

brinda indumentaria de trabajo. Aun asi, se manifiesta que todas las demas actividades

contempladas en este grupo se realizan con éxito. Actualmente se trabaja con barbijos y el

porcentaje de cumplimento es del 86%.

Los operarios que trabajan dia a dia en dicho predio, mantienen condiciones de higienes

adecuadas en el transcurso de su estadia laboral, respetando las prohibiciones en el uso de

elementos personales, alimentos, bebidas, y con frecuente utilizacién de las instalaciones

sanitarias para llevar a cabo el aseo personal que ayuda a disminuir todo tipo de agente

contaminante que se pueda ligar a la produccién.

Tabla 15: Cumplimiento de puntos de control para el Subgrupo 11 (Personal).

Puntos de control

Cumplimiento

Observaciones

Sl NO
¢El personal posee la libreta sanitaria
expedida por la autoridad X
correspondiente?
¢El personal estd capacitado,
especialmente en las técnicas de X
cosecha y practicas de salud e higiene?
X
¢éSe evita el uso de objetos personales
que puedan contaminar y/o dafiar la X
mercaderia y al mismo operario?
X
X
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El establecimiento cuenta con un
botiquin de primeros auxilios

Existe algun centro de salud cercano al
establecimiento

Posta sanitaria

El siguiente subgrupo a analizar corresponde al N° 12, y se vincula con la seccién de

“Capacitacion” (Tabla 16).

Se determina aqui, que los puntos de control contemplados en dicho grupo, obtuvieron

un puntaje del 75%. Los operarios son capacitados rutinariamente por profesionales con gran

experiencia en el dmbito productivo, para llevar adelante las labores encomendadas. Sibien no

se registran dichas capacitaciones ni se genera una constancia de asistencia y aprobacion, los

encargados del proyecto llevan a cabo un sistema de registro de asistencia al lugar de trabajo.
Tabla 16: Cumplimiento de puntos de control para el Subgrupo 12

(Capacitacion).

Puntos de control

Cumplimiento

Sl

NO

Observaciones

Se realizan capacitaciones acorde a las
tareas de los operarios

X

Se capacita al personal permanente
como al temporario

Se registran las capacitaciones y se
genera constancia de asistencia y
aprobacion

Solo asistencia al trabajo.
Las capacitaciones son
informales y rutinarias.

Las capacitaciones las realizan
profesionales o instituciones con
competencia en el tema tratado

El subgrupo 13 correspondiente a la categoria “Animales” (Tabla 17), contempla la

maxima puntuacién de cumplimiento (100%)

En el establecimiento no se cuenta con animales de trabajo, por lo tanto algunos

aspectos de este grupo no pueden ser aplicados para su resolucion en porcentaje de

cumplimiento. Por otro lado, se prohibe la entrada de animales domésticos a las inmediaciones

del sitio de produccién, cosecha y almacenamiento parcial de los cultivos cosechados. Ademas,

los trabajadores estan en conocimiento de dicha prohibicién, y se respeta de manera adecuada.

Tabla 17: Cumplimiento de puntos de control para el Subgrupo 13: Animales

Puntos de control

Cumplimiento

Sl

NO

Observaciones

X
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¢Los trabajadores estdn informados
gue esta prohibido ingresar con
animales al sitio de produccidn, area

de empaque y almacenamiento?

Se establece como subgrupo N° 14 a la categoria “Trazabilidad” (Tabla 18). El porcentaje
de cumplimiento de dicha seccion equivale al 50%, en donde el establecimiento cuenta con el
numero RENSPA, requisito obligatorio para la implementacién de BPA. Sin embargo, no existe
evidencia de la utilizacién del Documento de Transito Sanitario Vegetal en el establecimiento
productor. En cuanto a los registros, los mismos se llevan a cabo —en cuadernos de campo para
facilitar el proceso de control y toma de decisiones en el establecimiento. Ademas, el proceso
de produccién, empaque y almacenamiento no cuenta actualmente con un sistema de
trazabilidad hasta su destino final.

Tabla 18: Cumplimiento de puntos de control para el Subgrupo 14: Trazabilidad

Cumplimiento .
Puntos de control Observaciones
Sl NO
X
X
Utiliza cuadernos de campo para llevar X
registros
El proceso de produccién, empaque y
almacenamiento cuenta con un X
sistema de trazabilidad hasta su
destino final

Por ultimo, se analiza al subgrupo N°15 “Gestién de los residuos” (Tabla 19)._Dentro del
mismo, solo dos aspectos se mencionan para su evaluacidn, de los cuales ninguno se cumple
actualmente con éxito. El agua de lavado, principal residuo, es vertida al suelo en los sectores
aledafios al drea de produccién (no hay enterramiento de lo orgdnico). Es por ello que su
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porcentaje de cumplimiento se encuentra en 0% y sus razones se expresan ya que al momento

de la cosecha:

o No se realiza ningun tipo de separacion de residuos en origen ni se cuenta con

un plan de disposicidn final de los mismos.

e Ademds, no cuenta con dreas designadas para almacenar los residuos.

e Losrestos de los cultivos cosechados, son arrojados nuevamente a la parcela

que le dio origen, y no son utilizados de ninguna manera.

Tabla 19: Cumplimiento de puntos de control para el Subgrupo 15 (Gestién de

los residuos).

Puntos de control

Cumplimiento

Observaciones

| NO
Realiza algun tipo de separacién de
residuos en origen y plan disposicidn X Residuos quedan en el
final de los mismos campo
Cuenta con areas designadas para X
almacenar los residuos

Las observaciones registradas se presentan de manera sintetizada en la Figura 4. Los
mismos estan organizados de menor a mayor porcentaje de cumplimiento segun los subgrupos
analizados. Es importante aclarar, que no necesariamente se correlacionaran con el orden de
prioridad que dichos aspectos deberian tener en las acciones que se tomen a futuro para generar
una mejora. Todo esto que se menciona, se basa en que existen grupos que tienen mayor
cantidad de factores evaluados, y en otros ocurre a la inversa, donde algunos pueden tener un

efecto determinante dentro del grupo.
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Figura 5: Porcentaje de cumplimiento de los puntos de control para cada uno de los
subgrupos de la lista de chequeo utilizada.

Resultados Entrevista Banco de Alimentos de Cordoba

El Banco de Alimentos de Cérdoba persigue la obtencidn y recuperacion de la maxima
cantidad posible de alimentos, asegurando la inocuidad de los alimentos y controlando su
trazabilidad, para su posterior distribucidn a grupos vulnerables de la ciudad de Cérdoba. Segun
aporta Cristian Garrido (del BAC) en la entrevista realizada, “es fundamental el acompafiamiento
con capacitacion, debido a que la cantidad de frutas y hortalizas que se recomienda consumir no
va a ser alcanzada con la entrega del Banco de Alimentos y requiere de otras fuentes y también
del uso dptimo de lo que se obtiene”. Por lo tanto, las capacitaciones deben abarcar desde la
produccién hasta estrategias que faciliten el consumo final de los alimentos.

Por su parte, Carolina Alessandria comenta: “siempre las capacitaciones son muy bien
recibidas por las organizaciones”. Por el momento, desde esta entidad, nunca se han dictado
charlas, o capacitaciones sobre huertas y produccion horticola, pero se estima que tendria una
excelente recepcion. Es evidente la importancia de incrementar el nimero de voluntarios que
participen del programay que colaboren a lograr con éxito todas sus tareas (por eso se presenta
como una alternativa de mejora y se fundamenta en la seccién correspondiente).

Se identificd que desde el BAC se exigen alimentos que cumplan con ciertos requisitos,
tales como la inocuidad, la calidad y la seguridad, que no representen ningun riesgo para los
beneficiarios. Se trata de productos que no estén vencidos y que estén aptos para su consumo
(envase primario sano, libre de plagas o suciedad). En el caso de frutas y hortalizas, incluso se
dictan capacitaciones para mantener su calidad composicional y evitar tener que se
desperdicien. También se exige una precedencia/proveedor responsable e identificable. Si hay
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bultos con algunos productos malos, se reciben igual y se clasifican decomisando los malos. Se
considera en mal estado a aquellos que estén abiertos, descompuestos y/o con alguna plaga. Si
llega algun alimento defectuoso, se identifica en el cajén o tarima y se realiza el cambio antes
de ingresar al depdsito. La mayoria de los puntos son claros, pero alin quedan cosas por mejorar,
y por ende se fundamenta a continuacién las posibles alternativas para llevar a cabo un sistema
de produccién alineado con los requisitos que a futuro permitan ser cumplidos para un correcto
funcionamiento del PASA.

De esta forma, es muy importante que, desde la FCA a partir del programa PASA, se
brinden alimentos de calidad. Este atributo debe ser generado momentos antes de la cosechay
continuar, a lo largo de toda la cadena hasta llegar a la mesa de las personas y entidades que
solicitan ayuda. Por lo tanto, el PASA debe contar con gente comprometida y responsable con
su labor, pero ademas, capacitada en materia de produccién, acondicionamiento y transporte,
para asegurar de esta manera la sanidad y calidad de los productos horticolas
entregados. Entonces, se evidencia la importancia del PASA, tomando cada vez mas
protagonismo en una ciudad donde las familias que no pueden satisfacer la canasta aumentan
afio tras afo (y en particular en este afio, agravado por la crisis ocasionada a partir del COVID-
19). Como mencionan los entrevistados, solo en este afio, el nimero de entidades beneficiarias
aumentaron mas de un 50%, y mas de cuatro veces el nUmero de personas destinatarias finales.

Analisis FODA

El FODA es una matriz simple compuesta por cuatro secciones, cada una conteniendo

un listado de caracteristicas relacionadas a un aspecto especifico del objeto a analizar; para
poder asi determinar de manera precisa las propuestas de mejora.
Los aspectos que se analizan son: Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas.

Las fortalezas y debilidades se obtienen de un proceso llamado “Analisis Interno”, que tiene que
ver con las caracteristicas de la empresa/establecimiento, en tanto que las oportunidades y
amenazas se identifican en otro proceso llamado “Analisis Externo”, y se relacionan con el

entorno.

Fortalezas:
¢ Apoyo de diversas entidades para la puesta en marcha del proyecto
e Recursos naturales, econdmicos, humanos y educativos disponibles para realizar
actividades del PASA mediante la aplicacién de BPAs.
¢ Ubicacidn estratégica del Establecimiento, permite cuestiones logisticas adecuadas, y
cercania al destino final de los alimentos producidos.
e Equipamiento e infraestructura para realizar los cultivos horticolas.
¢ Respaldo econdmico, social y de conocimientos desde la FCA.
Oportunidades:
e Posibilidad de adherirse a las BPA de Cordoba mediante el plan horticola y el beneficio
econdmico que esto trae
e Tendencia mundial creciente al consumo responsable de alimentos y a la aplicacién las
buenas practicas agropecuarias.
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e Mejorar la forma de producir alimentos en la instituciéon, comenzando con cambios
culturales como técnicos-productivos

e Producir importantes fuentes nutricionales de origen vegetal, para contribuir con
grupos vulnerables de la ciudad de Cérdoba.

Debilidades:

e Reduccién marcada del personal/voluntarios por cuestiones de seguridad a causa de la
pandemia.

e Falta de certificacion de BPA horticolas para lograr la trazabilidad.

e Escasos o nulos ingresos econémicos post produccion de los alimentos

e Inapropiada infraestructura higiénico-sanitaria para la realizacién de trabajos de
cosecha, desinfeccidn y lavado.

e Incompleto el Depdsito y almacenamiento de los productos fitosanitarios. No posee
muro/zécalo de retencidn de vertidos. No posee estanteria de material (o cubierta)
no absorbente.

e Escasa utilizacion de residuos y subproductos generados en los limites del
establecimiento para llevar a cabo su reutilizacién como enmiendas o fertilizantes.

e Falta de difusion y reconocimiento por parte diferentes instituciones ajenas al
programa que podrian ser potenciales cooperadores del mismo.

Amenazas:

e Produccién dependiente de condiciones climaticas.

e Obtencién y distribucion de alimentos afectada por situacidon sanitaria actual

¢ Potencial requerimiento de implementacion de buenas practicas agropecuarias a
partir de 2021 en base a lo establecido por la legislacién nacional.

Propuestas de mejoras:
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Propuesta 1: Aumento del numero de voluntarios y capacitaciones.
Como se mencioné anteriormente, la falta de voluntarios en el PASA es un factor

importante en la actualidad. Por eso se propone incrementar el nimero de voluntarios que
participan del programa. Una alternativa para lograrlo, es convocando a estudiantes
pertenecientes a la Facultad de Ciencias Agropecuarias u otras unidades académicas de la UNC.
Como incentivo se facilitara la acreditacién del espacio “Formacion Integral”, o el desarrollo del
programa de Iniciacion Profesional, llevando registros de la asistencia, se podrian considerar
como una buena opcidn para aumentar la capacitad de trabajo. Para estudiantes por fuera de
la FCA, el programa “Compromiso Social Universitario” podria constituir una opcion valida para
certificar la participacion.

Ademads de las tareas productivas y a campo, seria de gran importancia capacitar a los
voluntarios a partir de charlas y seminarios. Con respecto lo mencionado, y también de cara a
las técnicas de manipulacién en poscosecha y acondicionamiento, sin dejar de lado a las
normativas vigentes que regulan la calidad de los alimentos, como son las normas de BPM vy las
certificadas por IRAM porque en conjunto con el aumento de las exigencias de los consumidores,
tomaran relevancia en un futuro no muy lejano.

Desde el Banco de Alimentos, y apostando a la solidaridad y al deber moral de cada
beneficiario, se propone que asistan al Campo Escuela en momentos en los que se encuentren
disponibles y puedan colaborar en el programa. En cuanto al staff, se deberia invitar y promover
la colaboracion de los beneficiarios. Si ellos estuviesen interesados, también pueden asistir (y
en base a ello, organizar las labores a desempefiar).

Continuando con lo relacionado al aumento de personal de trabajo, realizar una
invitacion abierta a todas aquellas personas que quieran ayudar desinteresadamente, y no
necesariamente sean miembros de la Facultad de Ciencias Agropecuarias, ni beneficiarios o
miembros del staff del BAC. Para esto, la difusidon de la actividad es de suma importancia.
Apuntando a propagandas en redes sociales, emisoras radiales y medios televisivos. Esto
ademas, puede traer nuevos donantes al programa. Ademas, se plantea la incorporacion de
mano de obra rentada. Estableciendo la correspondiente relacién de dependencia, con la
cobertura de riesgos de trabajo y los derechos y obligaciones del empleador y del empleado.
Para el caso de un puesto part-time de 20 horas semanales, implicaria un costo de $24.000.
También se puede recurrir a ayudantes alumno rentados (en este caso se habla de 10 horas
semanales y la remuneracion oscila los $12.000).

Propuesta 2: Adhesion del Plan Horticola en las Buenas Prdcticas Agropecuarias de la
provincia de Cordoba.

En el afio 2019, el Campo Escuela de la FCA se adhirié al programa de Buenas Practicas
Agropecuarias de la Provincia de Cérdoba, pero sin contemplar el plan horticola. Por lo tanto, es
importante aclarar que los requisitos obligatorios tanto para la inscripcion al programa, como
para la presentacion y declaracion de practicas para obtener el beneficio econémico fueron
cumplidos con éxitos, y de manera contraria, no se pudo lograr la implementacién del plan
horticola.
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Se propone la implementacién del Plan Horticola para el periodo 2021, y para ello se

tendran en cuenta aquellos requisitos provinciales obligatorios correspondientes al afio

analizado, de manera que se permita validar la implementacién del plan. También se realizara

un analisis contemplando el aporte econdmico que cada requisito genera para obtener un

acumulado de dinero que serviria para utilizarlo en inversiones que se piensen a futuro. Los

requisitos para la inscripcion de establecimientos al plan horticola de acuerdo a la normativa del

afio 2019, incluyen cuatro aspectos principales:

1-

Asesoramiento Técnico de un Ing. Agrénomo matriculado (Nombre, Apellido y N°
matricula): Se puede afirmar su cumplimiento, debido a que la mayoria de los
coordinadores y colaboradores voluntarios son profesionales.

Estructura cerrada para el lavado y sanitizado de la hortaliza: el mismo se planteara
como una propuesta.

Depésito de agroquimicos y/o productos bioldgicos.

Si bien en el apartado “Depdsito y almacenamiento de los productos fitosanitarios”
(Tabla 13) se alcanzé el 85% de cumplimientos de acuerdo a las premisas establecidas,
se propone mejorar este item mediante la construccién de un muro o zdcalo de
contencidn para aumentar la seguridad alimentaria. La construccién de un muro/zécalo
de retencion de vertidos de 10cm de altura y de una estanteria de material (o cubierta)
no absorbente, serian alternativas de bajo costo y sencillas de implementar. Cabe
destacar, que en la produccién horticola no se realizan aplicaciones de liquidos
fitosanitarios (pero de todos modos tiene sentido proponer la construccién del muro
para el almacenaje de productos utilizados en otras actividades, en condiciones seguras
y fomentando de esta manera la seguridad del personal).

Para poder llevar a cabo con éxito la implementacién del plan horticola, es necesario
gue aquellos items que actualmente no se cumplen de la manera requerida, puedan ser
corregidos con el fin de responder a los objetivos del trabajo en cuestion.

Por otra parte, mediante la visita al campo escuela y el sector de los depdsitos, pudo
observarse que la sefializacion utilizada en las paredes, si bien estaban presentes,
algunas se encontraban en estado de deterioro y seria recomendable sustituirlas para
su funcidon de informar, alertar / generar precaucién y prohibicion se cumpla
adecuadamente.

En el Anexo 4, pueden observarse fotografias del depésito de fitosanitarios.

- Manejo Integrado de Plagas (MIP) (Nombre y apellido del Técnico Asesor, N°
Matricula)

El MIP esta definido como un “sistema de regulacion de plagas, que tiene en cuenta el
habitat y la dindamica poblacional de las especies en cuestidn, y utiliza todas las técnicas
y métodos apropiados compatibilizando al maximo su interaccién con el objeto de
mantener las plagas en niveles que no generen dafios econdmicos(INTA Balcarce,
2013). Por otra parte, la aplicacion de técnicas que conlleven a un Manejo Integrado de
Plagas, pueden contribuir a mejorar la calidad e inocuidad de los productos frescos
generados a través del PASA.
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En el subgrupo 8 (“productos fitosanitarios”, Tabla 12), es posible encontrar que un
aspecto de incumplimiento es que no se lleva a cabo el MIP. Por eso, se propone
comenzar con la implementacién de un plan de manejo integrado de plagas en la
produccién horticola
Para desarrollar la implementacidn del MIP, se propone considerar los siguientes
aspectos:
e Conocer las etapas criticas de cada cultivo presente en el PASA.
e Identificar y diferenciar las plagas (insectos y enfermedades).
e Aplicar los métodos de muestreo mds adecuados para cada cultivo y comparar con los
umbrales de accidon segun plaga y etapa fenoldgica.
e Calcular porcentajes de incidencia y severidad, y anotar todos los datos en planillas.
e Identificar la existencia de controladores y enemigos naturales, para aprovechar el
beneficio que estos pueden brindar.
e Alahora de realizar controles quimicos, seleccionar productos que mejor se adapten a
la problematica presente, que sean eficaces, selectivos, y con precios adecuados,
aplicando en su debida dosis.

Propuesta 3: Estructura para el lavado y sanitizado de las hortalizas y capacitacion del

personal involucrado.

El método de refrescado, lavado y sanitizado en el Campo Escuela, se realiza en una
pileta de ceramica con un marcado desgaste, en la cual se introduce el agua proveniente del
tanque de almacenamiento abierto y luego se procede al lavado por inmersiéon. El agua se
cambia al procesar cada cultivo cosechado durante la jornada laboral. Dada la necesidad de
disponer de un espacio acorde para evitar posibles contaminaciones, se propone la construccion
de una sala especifica de acuerdo a un modelo propuesto por INTA (INTA El Colorado, 2014).

e

Figura 6: Método de enfriado utilizado actualmente.
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Se propone la colocaciéon de una pileta para el lavado de las hortalizas, y otra para lavado
de manos e higiene personal de los operarios con disponibilidad de agua corriente potable. Se
tendrd en cuenta, ademas, que el espacio sirva como depdsito temporario de algunos cajones
recién cosechados (Figura 6)._El emplazamiento de la obra para el acondicionamiento vy
empacado de las hortalizas, se ubicara préximo a la zona de cosecha, cercano a la zona de las
aulas en el Campo Escuela, ya que presenta poca distancia respecto a los sanitarios, el tanque
de agua y la zona de produccién. Consistird en una sala rectangular con una dimensién de 6 m X
4 m x 3 m, lo que permitiria el ingreso y trabajo simultaneo de dos o tres personas, brindando
comodidad al personal (Figura 7).

El piso serd de hormigdn ya que presenta las ventajas de ser lavable, de rapida
construccion, facil de mantener, y duradero. Los techos seran de chapa, por su bajo costo y
rapida colocacidn, sumado a su gran versatilidad y poco peso, lo que permite un buen manejo
en obra. Se debera garantizar la colocacion de una membrana que funcione como aislante
térmico, y ademas la ventilacion correspondiente, -con paredes de ladrillos. En la zona donde se
ubicaran las piletas de lavado, se debe contar con una superficie de al menos 1,80 m? lavable
con ceramicos.

La pileta de sanitizado serd de acero inoxidable, un material que permite lograr maxima
higiene, menor adherencia de la suciedad y agentes externos, rapida limpieza de la superficie,
gran durabilidad, minimo mantenimiento, entre otros beneficios.

Debe contar con disponibilidad de agua corriente de calidad comprobada mediante
anadlisis (o de tanque recolectada por la lluvia), pero también ubicarse cercano al tanque
australiano para uso de emergencia en caso de ocurrir alguna rotura utilizarlo. Como es indicado
por SENASA en la Resolucion 510/2002, “el agua debe estar libre de contaminaciones fecales
humanas y/o de animales, de sustancias peligrosas (ejemplo: Escherichia coli, coliformes,
parasitos, Shigella sp, Listeria monocitogenes, metales pesados, arsénico, cianuro, entre otros)
y residuos de agroquimicos, evaluar la calidad de la fuente de agua de uso agricola mediante
analisis periddicos para determinar contaminacidn microbiana, asi como residuos de
agroquimicos u otras sustancias nocivas”, por lo tanto se prevera la colocacion de un tanque de
agua (con capacidad para mil litros) individual para dicha sala. Ademas, se agregara un
dosificador de cloro, de manera que se asegure la inocuidad del agua. Cabe mencionar, que es
esta la opciéon mas eficaz recomendada por la OMS (organizacién mundial de la salud). Se debe
agregar también que la instalacion es sencilla, solo se debe colocar una “T “en la linea de agua
de entrada al tanque y contar con un toma corriente 220 V, el equipo es apto intemperie y
cuenta con proteccion UV. Por su parte, el control de agua se realizard por medio de analisis
mensuales, realizado por un laboratorio habilitado en pruebas bacterioldgicas y fisico-quimicas
del agua.

Ademas es indispensable contar con instalaciones higiénico-sanitarias para el personal
gue desempefie las tareas tales como: pileta de lavado de manos con jabdn y agua potable,
pileta para lavado de utensilios de cosecha, bafios completos, carteleria de seguridad e higiene
y cesto de basura identificados. El sector para higiene del personal estara incluido en la sala.

Es muy importante la utilizacion de barreras sanitarias para evitar la entrada de aves,
insectos voladores y rastreros, roedores y otros animales. Surge entonces, la necesidad de
instalar portones para el ingreso y egreso del material, disefiando un circuito de circulacién para
evitar contaminaciones. Por uno de los portones ingresara el material cosechado sucio y luego
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de ser lavado podra salir por el otro portén como producto final limpio, envasado y listo para

transportar.
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Figura 7: Instalaciones para lavado y sanitizado de hortalizas (vista en planta Esc: 1:50).
Fuente : (INTA El Colorado, 2014).

U L s

INGRESD

EGRESD

2 Metros

& Metros

Figura 8: Instalaciones para lavado y sanitizado de hortalizas (vista de Frente Esc: 1:50).
Fuente: INTA El Colorado, 2014

El personal que desempefie actividades en el drea de produccién horticola debera estar
capacitado, instruyéndolos y concientizando por medio de la educacién acerca de la importancia
del uso de elementos protectores y la practica de higiene personal, evitando la asistencia de
personas enfermas o con heridas abiertas, asi como asumir la prohibicién del consumo de

alimentos, bebidas y fumar dentro de la sala.
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Teniendo en cuenta el disefio propuesto, es posible establecer una secuencia de
actividades para los operarios desde que el producto es cosechado a campo, preseleccionado
en cajones al momento de cosecha, y dirigido hacia la sala de acondicionamiento Alli
comenzaran las tareas de ingreso con los cajones cosechados, enjuagues iniciales en una pileta
menor con la simultanea limpieza y seleccion de las hortalizas, permitiendo dejar
momentaneamente los cajones sucios en un espacio que sirva de depdsito para que se realice
su limpieza y desinfeccidén para su préximo uso junto a los utensilios necesarios. En instancias
siguientes, comenzarian las etapas de limpieza y desinfeccidon propiamente dichas con el
objetivo de obtener un producto limpio, seguro, de calidad, que mediante su empaque quede
listo para realizar el transporte a su destino final, en este caso el BAC (Figura 9).

Lavado
Enjuague (ET-{E] Producto
inicial de corriente) "limpio" y
hortalizas y y seguro
separacion desinfecci para
de cajones 6n (cloro envasar
100 ppm)

Ingreso

Transporte con
de cajones cajones

hacia la sala de
de lavado alimento
s "sucios-

Figura 9: Secuencia de actividades a realizar desde cosecha hasta la salida del producto
limpio y envasado.

Andlisis econdmico de la propuesta de mejora n°3:

Para llevar a cabo la propuesta de mejora planteada anteriormente, es necesario realizar
la compra de una serie de materiales y elementos que permitan poner en marcha la construccion
de la obra, que, tomandola como una inversién a futuro, se espera cumplir con la mejora de
estdndares de calidad e inocuidad de los alimentos producidos. El detalle de los mismos se
menciona en la Tabla 20.
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Tabla 20: Analisis de los costos para la construccién de la Sala de Acondicionamiento
en el Campo Escuela de la FCA.

MATERIALES

CANTIDAD DETALLE ARS/UNIDAD ARSTOTAL
3 Arena gruesa (metros cubicos) 2900 8700
10 Cemento bolsa 50kg 750 7500

0,5 Piedra (metro cubico) 3800 1900
7 Cal Bolsa 550 3850
1 Pegamento mosaico x30kg 490 490
9 Hierro 8 mm 800 7200
24 Chapas techo (m2) 1590 38160
2 Puerta ventana aluminio 16980 33960
1 Alambre (kg) 450 450
1 Clavo (kg) 500 500
1 Tanque agua 1000 litros 15995 15995

1440 Ladrillos (unidad) 34 48960
2 Canillas esféricas metalicas 450 900

2 Piletas 7300 14600

Necesaria Ceramicas 2000 2000

8 Tirantes de pino Elliotis 550 4400

1 Dosificador de cloro 4200 4200
Total Materiales. $193.765
Total mano de obra $75.000
Total de costos $268.765

Como se visualiza en la tabla de costos, la compra de materiales (que incluye griferia,

aberturas, materiales de construccién, tanque de agua con capacidad de 1000 litros para agua
potable, dosificador de cloro, etc), rondaria los $193.765 (pesos argentinos). En cuanto a la
mano de obra, se logré presupuestar mediante personal capacitado en dicho rubro un monto
de $75.000 (pesos argentinos). El total de esta inversién se estima alrededor de $268.765
calculado en julio de 2.021.

Por otra parte, en la propuesta de mejora referida a la implementacién del Plan
Horticola en el programa de Buenas Practicas Agropecuarias de la provincia de Cérdoba se
menciondé que el cumplimiento de los requisitos obligatorios que alli se contemplan, conllevan
en su cumplimiento individual un aporte econdémico (de todos modos, este aporte no es
significativo para la actividad y su verdadero beneficio es la inocuidad alimentaria para el
consumidor).
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Otra alternativa es solicitar apoyo gubernamental junto al Banco de Alimentos de
Cérdoba para cubrir los costos de construccidn, teniendo en cuenta los multiples beneficios
resultantes.

Si se hace un andlisis con respecto a la inversidon que hay que realizar, podemos decir
gue los niumeros no son significativos, se podria tener en cuenta la ganancia de dinero aportada
por presentar prdcticas ajenas al plan horticola para alguna eventualidad (como fue mencionado
en dicha propuesta, y teniendo presente que no es el principal objetivo) pero complementarias
al programa de BPA de Cdrdoba, donde el monto percibido por ello suele ser mayor. Amortizar
esta deuda conllevaria mucho tiempo si sélo se tiene en cuenta este aporte individual, pero
ayudaria a reducir el monto total con la participacion de lo mencionado anteriormente (ademas
esa inversidn, garantizaria una mayor inocuidad alimentaria). Cabe mencionar que, con respecto
a bafios y vestidores se utilizaran los actuales del Campo Escuela.

Por otra parte, todas las personas trabajando en estas instalaciones deberan contar
ademas, con cofias, elementos de proteccidn, delantales, botas, productos desinfectantes (cloro
o sanitizante), y demas elementos de proteccién personal (EPP) necesarios para manipular los
agroquimicos y la maquinaria de aplicacién correspondiente, con el fin de evitar situaciones
insalubres y manejando un marco de seguridad e higiene adaptable y aceptable para la
actividad, lo que conlleva un costo estimado en $1.000 mensuales.
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Consideraciones finales:

El presente trabajo permitié realizar un analisis del grado de cumplimiento de las BPA
en el sistema de produccidon horticola del Campo Escuela de La Facultad de Ciencias
Agropecuarias, que se ejecuta en el marco del PASA.

Considerando que el sistema de produccién horticola del Campo Escuela no se
encuentra exento de legislacidon de indole nacional y provincial, el relevamiento realizado y las
propuestas generadas pretenden brindar las bases para facilitar la adhesién a la normativa
provincial de buenas prdcticas agropecuarias y adecuarse a la normativa vigente a partir de 2021
y de esta manera mejorar el funcionamiento general del programa. Para ello, se evalud la
aplicacién de BPAs en alimentos horticolas.

-Ademads, se identificaron y analizaron los requisitos que exige el programa, a nivel
provincial y nacional (tanto los que se encuentran cumplidos como los que no); y se elaboraron
las correspondientes propuestas de mejora.

Para la formulacion de propuestas también se tuvieron en cuenta las necesidades del
BAC relevadas (y fundamentadas por sus miembros en la respectiva entrevista). Se dedujo que
el PASA debe garantizar la obtencién de productos que satisfagan las expectativas de los
beneficiarios no sélo desde el punto de vista visual y sensorial, sino también brindando la certeza
de que se trata de alimentos de calidad y absolutamente seguros. También, la necesidad de
proveer la mayor cantidad de alimentos posibles (aumentando y eficientizando el manejo de la
produccidn), expandiendo asi la provision a los sectores mas carenciados de la ciudad.

Del analisis de caso realizado en el sistema productivo del establecimiento, se deduce
que una de las principales limitaciones del PASA es la falta de voluntarios, evidenciando la
necesidad de implementar estrategias para captar la atencidn de beneficiarios, donantes,
miembros del BAC y alumnos.

Entre las acciones sugeridas para satisfacer las necesidades identificadas en el BAC, se
destacan convocatorias a estudiantes de la FCA 'y de la UNC, asi como también el reconocimiento
de su participacién a través de programas de iniciacion profesional, formacion integral y
compromiso social estudiantil.

Respecto a la posibilidad de adherir el sistema al plan horticola (BPA Cérdoba), existen
ciertas limitaciones en infraestructura, y es por ello que en ese aspecto también se desarrollaron
alternativas de mejora. Se destacan: la construccion de una estructura cerrada para el sanitizado

de alimentos y la mejora de aspectos pertenecientes al sector de depdsito de fitosanitarios.
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Del estudio desarrollado, se deduce que se puede integrar perfectamente la produccion
de alimentos de calidad, e inocuos, dentro de un marco sustentable y con acciones solidarias
que beneficien a aquellos sectores mas vulnerables de la sociedad, contribuyendo asi al alcance

de los Objetivos del Desarrollo Sostenible.
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Anexos
Anexo 1
Requisitos obligatorios del Manual de BPA de la Nacion Argentina para

productores horticolas.

1. Documentacion obligatoria - trazabilidad

a) Los productores deben cumplir con la inscripcion en el Registro Nacional Sanitario

de Productores Agropecuarios (RENSPA)
El RENSPA es el REGISTRO NACIONAL SANITARIO DE PRODUCTORES AGROPECUARIOS
gue depende del SENASA y exige el registro de todos aquellos que realizan actividades agricolas

y/o ganaderas permitiendo asociar al productor con su produccidn y el predio que explota.

Sirve como una herramienta de gran valor para la ejecucién de politicas publicas ya que:

e Fortalece el control sanitario preservando la sanidad animal y vegetal, y
consecuentemente, la calidad, higiene e inocuidad de los productos agropecuarios, insumos y
alimentos.

e Posibilita al SENASA el control de las normas que obligan a los productores a prevenir,
erradicar y controlar enfermedades y plagas.

e Permite una rapida respuesta ante una emergencia fitozoosanitaria o una crisis
relacionada con la inocuidad de los alimentos

¢ Vincula al productor con las politicas fitozoosanitarias que impulsa el Estado Nacional.

¢ Habilita trdmites con otros organismos.

Por otro lado, las hortalizas frescas con destino a los Mercados de Interés Nacional
deberan contar con “Marca comercial e identificacion expresa (persona fisica o juridica) del
productor y del empacador.

b) Los productores deberan trasladar los productos fruti-horticolas producidos,
empleando el Documento de Transito Sanitario Vegetal (DTV), cuando las
autoridades sanitarias lo exijan, previsto en normativa vigente.

El DOCUMENTO DE TRANSITO VEGETAL (DTV) es una herramienta informatica y
documental que permite conocer el origen de la mercaderia, desde que sale del establecimiento
productivo, y a lo largo de toda la cadena de comercializacidn, resultando de gran utilidad para
conocer la trazabilidad de los productos vegetales. La exhibicion del documento es obligatoria
ante las autoridades que lo soliciten.

Este documento es una declaracidn jurada que emite el mismo interesado a través de
un sistema informatico (llamado SIGDTV) al que se accede desde la pagina de SENASA

2. Productos Fitosanitarios
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En cuanto a los productos fitosanitarios a utilizar, los productores deberdan cumplir con
las recomendaciones y las restricciones de uso, indicadas en el marbete/etiqueta y registrar la
aplicacion cada vez que se realice.

Sélo deberan utilizar productos fitosanitarios autorizados por el SENASA, en sus envases
originales y para los cultivos permitidos donde ademds donde se especifican tolerancias de
residuos especificas para esos usos.

La forma de aplicacién deberan adecuarse a los siguientes aspectos:

- Cada fitosanitario tiene su selectividad y especificidad, y han sido aprobados y
registrados para ciertos usos y NO para otros.

-Los productores deberan cumplir con las recomendaciones vy las restricciones de uso,
indicadas en el marbete/etiqueta y registrar la aplicacién.

-Se debe respetar el tiempo de “reingreso” a los cultivos tratados segun las indicaciones
gue figuren en el marbete y ademas respetar el periodo de carencia, que es el tiempo minimo
que debe transcurrir entre la Gltima aplicacién y la cosecha.

-No se deben utilizar productos vencidos, por lo tanto hay que verificar fecha de
vencimiento antes de su aplicacién.

-Como item sumamente importante, se deben utilizar los elementos de proteccidn
personal (EPP) necesarios para manipular los agroquimicos y la maquinaria de aplicacion
correspondiente, con el fin de evitar situaciones insalubres y manejando un marco de seguridad
e higiene adaptable y aceptable para la actividad. Entre ellos es imprescindible el uso de:

e Guantes.

Es lo primero que debe colocarse y lo ultimo que debe quitarse el operario. Es un
elemento de gran importancia ya que las manos tienen una alta exposicion al producto
manipulado. Los guantes deben ser largos para cubrir como minimo la mitad del antebrazo.

e Mameluco.

El cuerpo debe cubrirse con un traje que incluya brazos y piernas completos. Los mismos
deben ajustarse a las extremidades para impedir que ingrese producto a través de las aberturas
en las mismas.

e Delantal.
Ofrece una proteccidn “extra” al aplicador frente a las salpicaduras.
e Botas

Se recomienda utilizar botas de goma, altas, que cubran las pantorrillas , no deben estar

forradas. Deben quedar colocadas por debajo del pantaldn.
e Mascara respiratoria.

Es imprescindible contar con una mascara para la manipulacién y aplicacion de
productos fitosanitarios. Hay mdscaras de diferentes tipos y niveles de seguridad. Su eleccién
dependerd del tipo de producto fitosanitario que se utilice y debe estar condicionada al
producto a utilizar.

e Antiparras.
Protegen los ojos y el rostro ante salpicaduras durante la manipulacidn y aplicacion de
los productos.
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e Gorro impermeable o capucha.
Protege el cuero cabelludo del contacto con productos fitosanitarios.
-Todo el equipo debe lavarse adecuadamente después de cada uso

Almacenamiento de los productos:

Los productos fitosanitarios se deben almacenar, en un depdsito especifico, cerrado
con llave, separado de otros envases Yy aislado de lugares donde se produce el cultivo o donde
se manipula y/o conserva el producto cosechado, a fin de evitar la posibilidad de
contaminacion.

El depdsito debe estar bien ventilado e iluminado con luz natural y artificial,
debidamente sefializado con carteles de advertencia.

Es conveniente ubicar los envases sobre estanterias, alejados de la pared; los sélidos en
los estantes superiores y los liquidos en los inferiores ya que existe la posibilidad de que estos
ultimos se derramen y perjudiquen a los primeros.

Gestion de los envases vacios:

Se referencia al Manejo de envases segln reglamentacion legal vigente. Para ello se ha
promulgado la Ley N2 27.279, “Sistema de Gestidn Integral de Envases Vacios de Fitosanitarios”.

Segun la misma se debe proceder primeramente a clasificar el tipo de envase que se
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someterd al “proceso de reduccion”.

Para ello hay que determinar a cual de las dos Clases posibles pertenece el recipiente:

» CLASE A: puede ser sometido a proceso de reduccion a partir del “Triple Lavado” ya
que el residuo en su interior contiene sustancias que se diluyen en agua.

» CLASE B: NO puede ser sometido a proceso de reduccion a partir del “Triple Lavado”
ya que el residuo en su interior contiene sustancias que NO se diluyen, NO se dispersan o NO se
mezclan con el agua.

-Para el caso de recipientes CLASE A debe realizarse el “Triple Lavado” que se describe
a continuacién en la figura n® 10

Se deben repetir estos pasos 3 veces y luego perforar los envases en el fondo para evitar
su re-uso, a menos que se prevea su devolucion al fabricante.
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Figura 10: Técnica de Triple Lavado para envases tipo “A”.
Fuente: (Ministerio de Agroindustria,2019)

Se deben repetir los pasos demostrados anteriormente 3 veces seguidas, y luego
perforar los envases en el fondo para evitar su re-uso, a menos que se prevea su devolucién al
fabricante. Luego de este procedimiento se llevaran los envases CLASE A al Centro de
Almacenamiento Transitorio (CAT) autorizado y especialmente dispuesto a tal fin.

En caso de que exista posibilidad y acceso en la maquinaria disponible, dicho proceso
podra reemplazarse por el método de lavado a presion que viene incorporado en la
pulverizadora y luego deben perforarse los envases con el mismo fin

- Para el caso de tratarse de envases CLASE B se deberdn separar y enviar directamente
al Centro de Almacenamiento Transitorio (CAT) autorizado.

Aspectos importantes a tener en cuenta:

e Unavez vacio un envase contenedor de fitosanitarios, el usuario y el aplicador seran
objetivamente responsables de garantizar el procedimiento de reduccion de residuos
aplicando el criterio de separacion en las dos (2) clases establecidas.

e Queda prohibida toda accion que implique abandono, vertido, quema y/o
enterramiento de envases vacios de fitosanitarios en todo el territorio nacional, del
mismo modo que la comercializacién y/o entrega de envases a personas fisicas o
juridicas por fuera del sistema autorizado.

Receta agrondmica

El productor debera conocer la legislacion provincial relacionada a la obligatoriedad de
contar con una receta agrondmica en aquellas provincias que tengan normativa al respecto.

3. Agua
Podemos establecer dos clases de agua segln el uso que se haga de la misma: AGUA
PARA HIGIENE Y AGUA PARA CONSUMO

Los productores deberdn implementar medidas eficaces que garanticen que el agua a
ser utilizada en la explotacién cumpla con los requisitos establecidos en el CAA para higiene y
consumo de personal, y para el agua de uso agricola deberan cumplir con la Resolucién Ex
SAGPyA 71/99 inciso 4.3.4.
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Para ello, se deberan realizar analisis fisicoquimicos y microbioldgicos del agua utilizada
para higiene y consumo. Los mismos deberan realizarse en los laboratorios habilitados por la
autoridad sanitaria competente. Para un analisis fisico- quimico se requieren 2 litros de agua.
Preferentemente se debe tomar la muestra en un envase de vidrio; puede usarse envase de
plastico. Es necesario que el envase se encuentre perfectamente limpio y tenga un cierre
hermético.

En base a esto, el Agua Potable, segln el Articulo 982 Cdédigo Alimentario Argentino -
(Resolucion Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 68/2007 y N° 196/2007) “Con las denominaciones de
Agua potable de suministro publico y Agua potable de uso domiciliario, se entiende la que es
apta para la alimentacién y uso doméstico: no deberd contener sustancias, o cuerpos extrafios
de origen biolégico, orgdnico, inorganico o radioactivo en tenores tales que la hagan peligrosa
para la salud. Deberd presentar sabor agradable y ser practicamente incolora, inodora, limpida
y transparente.

El agua potable de uso domiciliario es el agua proveniente de un suministro publico, de
un pozo o de otra fuente, ubicada en los reservorios o depdsitos domiciliarios.

Se debe realizar un uso eficiente, seguro y racional del agua, y para lograrlo, se deben
tener en cuenta los siguientes puntos:

e Conocer el ciclo de desarrollo del cultivo y la sensibilidad al estrés hidrico en cada
etapa.

¢ Calcular las necesidades hidricas del cultivo. Se puede realizar mediante el calculo de
evapotranspiracion.

e Conocer el tipo de suelo y sus caracteristicas fisicas.

e Eleccion de un sistema de riego que permita cubrir las necesidades del cultivo
minimizando pérdidas de agua y erosion.

Podemos definir al Agua para uso agricola a aquella que se utiliza en los cultivos por

razones agrondmicas como el riego, control de heladas, lavado de equipo e instrumental,
aplicacién de fitosanitarios, soluciones de fertilizantes, cultivos hidropdnicos y otras operaciones
similares.

Debe estar libre de contaminaciones fecales humanas y/o de animales y de sustancias
peligrosas (ej.: E. coli, coliformes, parasitos, Shigella sp, Listeria monocitégenes, metales
pesados, arsénico, cianuro, etc.).

En el caso de cultivos hidropdnicos el agua debe cambiarse con frecuencia y, cuando se
recicla, se debe tratar para minimizar la contaminaciéon microbiana y quimica.

4. Manipulacién

En la manipulacion de las hortalizas al momento de la cosecha, acondicionamiento y
empaque en el predio, es fundamental cumplir con las pautas de higiene basicas, principalmente
el lavado adecuado de las manos de todos los operarios (manipuladores). El lavado de manos
debera realizarse antes de comenzar a trabajar y después del uso de las instalaciones sanitarias,
con agua potable y elementos adecuados para la limpieza de manos. En el caso que no se cuente
con agua potable, los manipuladores deberdan utilizar “agua tratada” por alguno de los siguientes
métodos: hervido, clarificacidon o cloracion con el fin de eliminar elementos indeseables que
deben ser autorizadas por la autoridad sanitaria competente.

5. Animales
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Se debera impedir el ingreso de animales a las areas cultivadas y a las zonas de
manipulacién de productos cosechados.

Esto se vincula a la necesidad de reducir al maximo la posibilidad de contaminacién
bioldgica en los cultivos. Deberd impedirse el ingreso de animales domésticos, de granja y otros
animales de trabajo (que no estén cumpliendo actividades), a través practicas que eviten su
entrada, proliferacién y acercamiento. En el caso de los animales de trabajo que se utilicen para
otras tareas deberan estar sanos, vacunados y desparasitados.

6. Uso de fertilizantes organicos y enmiendas

Los fertilizantes orgdnicos, enmiendas y sustratos adquiridos a terceros utilizados en las
actividades de produccion primaria contempladas en la presente, deben estar registrados en el
SENASA.

Existe en SENASA (Resolucién 264/2011) un nuevo reglamento para el registro de
fertilizantes, enmiendas sustratos, acondicionadores, protectores y materias primas que
actualizé la normativa para los productos a los que se aplica, tomando en cuenta para ello la
presencia de nuevas tecnologias, tipos de productos, plantas elaboradoras, mezcladoras,
diferentes especificaciones, protocolos, etc. Los fertilizantes organicos y/o enmiendas orgénicas
producidos por el responsable de la produccién primaria, deben someterse a tratamiento,
compostado* u otros que minimicen el riesgo sanitario.

(*) Compostado: Mecanismo al que se someten los sustratos organicos que a través de
procesos bioxidativos controlados, incluyendo una etapa inicial termofilica, que estabiliza la
materia orgdnica, elimina olor y reduce el nivel patogénico.

Se prohibe expresamente la utilizacién de residuos provenientes de sistemas cloacales

Yy pozos sépticos, como_enmiendas orgdnicas, asi como el uso de enmiendas organicas sin
tratamiento.

7. Responsable técnico

Deberd contar con la asistencia de un Técnico / Profesional, para asesorar en la
implementacion de las BPA, capacitado en la tematica a través de personal de Organismos
Nacionales, Provinciales, Municipales, Universidades, escuelas agrotécnicas, Programa Cambio
Rural y otros programas relacionados, Organismos Descentralizados, profesionales
independientes y entidades privadas reconocidas.
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Ademas el Técnico / Profesional es importante en el asesoramiento, planificacion y
supervisién del uso correcto de los agroquimicos en todas las etapas de la produccion.

Cabe aclarar, que existe un curso generado por MAGYP denominado “FORMANDO
FORMADORES” que es el encargado de capacitar y brindar cursos certificados a asesores e
ingenieros agronomos para tomar tal rol. (MAGyP; INTA y SENASA,2020).

54



Anexo 2

Entrevista a Cristian Garrido y Carolina Alessandria: Voluntarios del Banco

de Alimentos de Cérdoba.

éCuales son los requisitos minimos que debe reunir un alimento horticola para ser
recibido por el BAC?

Cristian:Tener una precedencia/proveedor responsable e identificable, y por la
calidad del producto, mientras no esté podrido en su mayor parte se recibe. Si hay bultos
con algunos productos malos, se reciben igual y se clasifican decomisando los malos.

Como podrido o en mal estado se considera que estén abiertos, descompuestos y/o
con alguna plaga. Ese es otro punto importante, no se ingresa nada con plaga. Si la misma
se identifica en el cajén o tarima, de realiza el cambio antes de ingresar al depdsito.

Caro: Tenemos una politica de calidad, nuestro staff y voluntarios seleccionan todos
los alimentos. En cuanto a frutas y verduras, se basan en evidencias visuales y sensoriales,
como que el producto no esté demasiado maduro, no presente golpes, no esté podrido, no
tenga hongos.

éDe qué manera el BAC asegura la calidad y controla la trazabilidad de los
mismos? ¢Y la transparencia de las acciones?

Cristian: Se aplican normas de BPM y son certificadas por IRAM. Respecto a la
trazabilidad con el sistema de gestion de stock se puede conocer el donante al ingreso y el
receptor que se lleva el producto. Respecto a la trazabilidad cada bulto que ingresa es
clasificado en combos de varios productos o entregado como uniproducto. Y a la calidad es
el resultado de todos los procesos que se aplican, pero especificamente a lo horticola se
hace una clasificacidn al ingreso, y se acopia en frio o seco segun el alimento, y diariamente
se revisa la calidad. Todo lo que se identifica en mal estado es decomisado.

Caro: La calidad esta asegurada porque cumplimos con la norma 324:2010
certificada por IRAM Argentina de Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Esto lleva un
manual de BPM, procedimientos, POES, registros y toda una politica de calidad
implementada en cada producto que entra, se estiba y se entrega. Cada seis meses, IRAM
audita estos procedimientos y recertifica el alcance de la norma.

Con respecto a transparencia, nosotros emitimos reportes mensuales de
trazabilidad a todos nuestros donantes, donde indicamos a qué organizacion se entregé
cada kg recibido en donacidn. Esto se realiza a través de un sistema de stock de gestién. A
su vez, la Red Argentina de Bancos de Alimentos nos audita como organizacion a nosotros
también.

éCon qué aspectos deben cumplir las entidades receptoras y las entidades
donantes para garantizar el maximo aprovechamiento de las hortalizas?

Cristian: Las entidades receptoras no tienen ningun requisito agregado al de ser
receptoras para la de hortalizas, igualmente se capacita en cocina saludable a todas las
organizaciones que se pueda, de manera regular con una escuela de cocina socia que dicta
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gratuitamente los talleres de cocina con frutas, hortalizas, legumbres y otros alimentos de
alto valor nutricional. Los requisitos para ser una entidad receptora en general son una
figura legal, entregar un servicio de alimentacidon semanal como minimo de forma gratuita,
y no usar los alimentos para fines comerciales.

Los donantes no tienen ningun requisito excluyente mas que ser una organizacién
o productor registrado legalmente como productor o comerciante.

Caro: A las entidades receptoras les solicitamos que cumplan con ciertos requisitos
en cuanto al tipo de organizacién (personeria juridica o simple asociacion civil), que ya se
encuentren brindando algun servicio alimentario (no podemos garantizar contar con el
100% de lo que necesitan), que no reciban contribucién monetaria a cambio de los servicios
gue brindan y que no usen los alimentos con fines partidarios o que discriminen. Por ello,
ademas, las auditamos visitdndolas al menos dos veces en el afo, asegurando el buen
destino de la mercaderia.

A los donantes les exigimos que los productos no estén vencidos y que estén aptos
para su consumo (envase primario sano, libre de plagas o suciedad).

Para el mejor aprovechamiento de hortalizas y de todos los alimentos, organizamos
capacitaciones (talleres de cocina y de nutricién) dirigidos a los referentes de las entidades
beneficiarias.

é¢Qué cambios se han observado en las actividades del BAC durante el periodo de
pandemia? ¢Ha habido fluctuaciones en las cantidades de alimento recibidas?

Cristian: Hubo un aumento en la cantidad de organizaciones que solicitan
alimentos, y en la modalidad de entrega, que paso de servicio en el lugar a la entrega de
bolsones. Con un aumento de la demanda en las mismas organizaciones pasando de
atender a los menores de la familia a asistir a toda la familia con bolsones.

Caro: En cuanto a demanda, se han sumado muchas organizaciones en lista de
espera, que solicitan alimentos. De 150 org en marzo pasamos a 280 en agosto.

Para dar respuesta, gracias a campafias que hicimos y al apoyo de empresas y otras
organizaciones, estamos entregando un 32% de alimentos que en marzo. Compramos de
alimentos y por suerte el depdsito alin estd abastecido para seguir entregando. Pasamos de
26.000 beneficiarios a mas de 100.000 en estos cinco meses.

éCual ha sido la metodologia de entrega de los alimentos durante el periodo de
cuarentena?

Cristian: La fundacién sigue con la misma metodologia, incorporando las medidas
de seguridad para la prevencion del COVID19. En las organizaciones paso del servicio en
mesa a la entrega de bolsones.

Caro: Redoblamos el esfuerzo, incorporamos organizaciones (de 315 pasamos a
410), entregamos mas pedidos por dia y dimos mas alimentos por organizacién, acorde a la
demanda que nos manifestaban.

éCual se espera que sea el impacto del PASA en el BAC ?
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Cristian: Un impacto en la entrega regular de alimentos de alto valor nutricional que
son muy dificiles de conseguir en buen estado y variedad. El impacto debe ser
especialmente en la nutricién de los beneficiarios, contribuyendo a reducir no solo el
hambre sino los problemas de malnutricién. Se pasa de la entrega espordadica de frutas y
hortalizas de estacion, a una entrega sostenida y de variedad.

Caro: Se espera que impacte en calidad y variedad de alimentos, esperamos
aumentar el valor nutricional de los productos entregados. Y que esto llegue a garantizar
una mejor nutricion en nuestros beneficiarios.

Ademas de la donacién directa de alimentos horticolas, ¢Consideran de gran
importancia el dictado de cursos y capacitaciones vinculados a la produccion de hortalizas
en huertos propios y los procesos para la transformacion y procesamiento de las mismas?
éAgregarian alguna tematica?

Cristian: Es fundamental el acompafiamiento con capacitacién, debido a que la
cantidad de frutas y hortalizas que se recomienda consumir no va a ser alcanzada con la
entrega del Banco de Alimentos y requiere de otras fuentes y también del uso éptimo de lo
gue se obtiene. Ademds estos procesos de produccion soberana facilitan el alcance a otras
organizaciones que no pueden aun realizarlo.

Las capacitaciones deben abarcar desde la produccidon hasta estrategias que
faciliten el consumo final de los productos debido a que existe una cultura creada por la
publicidad consumista dirigida a productos ultraprocesados catalogandolos de mejores,
ricos, beneficiosos y hasta posicionadores sociales.

Caro: Siempre, las capacitaciones son muy bien recibidas por las organizaciones.
Nunca hemos dictado una sobre huertas, pero estimamos que tendria una excelente
recepcion. Se podria agregar algo de alimentacién sustentable, o soberania alimentaria.

Las actividades de recepcion de alimentos, éSe encuentran certificadas o
reguladas bajo alguna norma vigente ? ¢Cuales?

Si, la norma 324:2010 de BPM de Iram Argentina.

éCudl es el tiempo estimado que transcurre entre la recepcidon de alimentos
horticolas y su posterior entrega?

Cristian: Puede ser de un dia al tiempo que el producto este bueno, se evita que las
frutas y hotarlizas queden los fin de semanas por lo cual no suelen superar los 5 dias por
ejemplo en productos que llegan un lunes y como maximo sale en viernes.

Caro: Exactamente, los productos frutihorticolas se distribuyen en un lapso maximo
de tres dias habiles.

éSe reparten iguales cantidades de alimentos a las diferentes asociaciones
receptoras, o dependen de la cantidad de integrantes de cada una, o necesidades de las
mismas?

Cristian: La cantidad de alimentos que reciben tiene un limite que se estima segun

la cantidad de beneficiarios y servicios mensuales que brindan las entidades.

57



Caro: Depende del servicio que brinda cada organizacion (almuerzo, merienda o
cena), la cantidad de beneficiarios, la necesidad de la organizacién y también de la
disponibilidad de productos que tengamos en la fundacion

éCuales son los alimentos que mas ingresan al banco? ¢Cudles son los mas
limitantes?

Cristian: Los que mas ingresan responden a las industrias mas importantes de la
region, como bebidas y productos como galletas y golosinas. En general son alimentos que
han pasado por un proceso industrial y han sido empaquetados. Entre los mas limitantes,
también se encuentran algunos de los mas importantes pro su valor nutricional, y son
aquellos que tienen corta vida util o por el contrario gran capacidad de reprocesamiento,
como ejemplo son las frutas y leche respectivamente.

Caro: Claro. Los que mas ingresan: bebidas, galletas. Los mas limitantes: golosinas,
chocolates.
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Anexo 3

Objetivos de Desarrollo Sostenible

Ya enumerados cudles son los requisitos obligatorios que todo productor agropecuario
debe cumplir para la adhesién al programa de BPA, se puede resumir que dichos actores
primarios de la cadena productiva de alimentos, demuestran, desde esta perspectiva, una
manera especial de realizar las cosas.

Todo esto contribuye de manera notable, en la vinculacién que tienen dichas actividades
con la colaboracién para el cumplimiento de algunos “OBJETIVOS” que tienen importancia
mundial, y estan en contacto estrecho con el desarrollo sostenible en diversas naciones. Al final,
se menciona con mayor precision sobre qué ODS se infiere y porqué.

El desarrollo sostenible se refiere a “una forma de desarrollo capaz de satisfacer las
necesidades de las generaciones presentes sin comprometer las posibilidades de las
generaciones futuras para atender sus propias necesidades. El concepto abarca el desarrollo
econdmico, social y la proteccién del medio ambiente como dimensiones interdependientes que
deben equilibrarse y reforzarse mutuamente” (Ministerio de Agricultura, 2019).

El 25 de septiembre de 2015, los lideres mundiales acordaron llevar a cabo la adopcion
de objetivos globales para luchar contra la pobreza, proteger el planeta y garantizar la paz y
prosperidad para todas las personas. (ONU, 2020).Se trata de una agenda que fue impulsada y
aprobada por la Asamblea General por iniciativa de Naciones Unidas para llevar a cabo el
desarrollo sostenible en el mundo. Estd compuesta por 17 objetivos y 169 metas, que incluyen
nuevos horizontes a tratar como lo son: el cambio climatico, la desigualdad econdmica, la
innovacion, el consumo sostenible, la paz y la justicia, entre otras. Estos objetivos con metas
especificas, deben alcanzarse en el plazo de los siguientes 10 afios (2030)(ONU, 2020). En la
agenda 2030 se encuentran las actividades que los paises deben realizar para el beneficio comun
de las personas, estableciendo de esta forma, una vision transformadora hacia la sostenibilidad
econdmica, social y ambiental.

En Argentina el Organismo de Gobierno que coordina el cumplimiento de los objetivos
es el Consejo Nacional de Coordinacion de Politicas Sociales.

Desde esta perspectiva, los principales ODS abordados en este trabajo son:

e Hambre cero (ODS N° 2): este ODS persigue la reduccion del hambre y la mejora de la
seguridad alimentaria. Se trata de poner fin al hambre y asegurar el acceso de todas
las personas, en particular los pobres y las personas en situaciones vulnerables, a una
alimentacién sana, nutritiva y suficiente durante gran parte del afio, pero sin dejar de
lograr una buena productividad agricola. Se incluye también, asegurar la
sostenibilidad de estos sistemas de produccién de alimentos y aplicar practicas
agricolas resilientes (que aumenten la productividad y la produccién).

e Reduccion de las desigualdades (ODS N° 10) : es un ODS que también se encuentra
reflejado en el trabajo. A pesar de la existencia de algunos indicios positivos hacia la
reduccidn de la desigualdad en el mundo, es un fendmeno aun presente en la
sociedad argentina y cordobesa. Aqui, con el mero hecho de ayudar a la produccién
de alimentos inocuos y su posterior donacidn, se demuestra un claro compromiso
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social que contribuye a la reduccidn de contrastes entre los diferentes sectores,
garantizando también la igualdad de oportunidades.
Otro aspecto importante a tener en cuenta es que las producciones horticolas analizadas

en el presente trabajo dependen del uso de recursos naturales y pueden tener un impacto en el

medio ambiente; si estos recursos no son manejados adecuadamente, se pueden evidenciar

(como en muchos otros casos) los efectos destructivos sobre el planeta. Por estos motivos, es

importante también mencionar como parte importante del presente trabajo a los objetivos:

Consumo y produccion responsables (ODS N° 12): El consumo y la produccién
sostenibles también pueden contribuir de manera sustancial a la mitigacion de la
pobrezay a su vez, a la transicion hacia economias verdes. Basicamente, se pretende
lograr una gestidn sostenible y el uso eficiente de los recursos naturales, para lo cual
se implementan también, las buenas practicas agricolas. Es importante, ademas
prevenir, detener y revertir la degradaciéon de los ecosistemas.

Vida y ecosistemas terrestres (ODS N° 15): se relaciona con la conservacion, el
restablecimiento y el uso sostenible de los ecosistemas terrestres, que son la base para
poder pensar en sistemas productivos a futuro.

Alianzas para lograr objetivos (ODS N° 17) : Los ODS solo se pueden conseguir con
asociaciones mundiales sdlidas y cooperacién. Entonces, Para que un programa de
desarrollo se cumpla satisfactoriamente, es necesario establecer asociaciones,
principios y valores, asi como también una visién conjunta y objetivos compartidos. Se
puede poner en evidencia cuando distintos sectores sociales (entidades sin fines de
lucro, universidades, entes publicos, etc.) se interrelacionan y se unifican para alcanzar
las metas compartidas, y para darle voz a las causas comunes.
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Anexo 4
Registro fotografico.

Figura 11: Batea donde se lleva a cabo el lavado
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Figura 12: Cultivo de Lechuga Crespa en sus envases luego de ser lavada, lista para
transporte al BAC.
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Figura 13: Bomba de Agua del Campo Escuela con diferentes acoples dependiendo el
tipo de sistema de riego a utilizar.
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Figura 14: Sistema de conductos de agua para riego, en este caso por aspersion.

Figura 15: Parte del personal voluntario, realizando tareas de: Cosecha, desmalezado y
control de riego.
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Figura 1