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Resumen

El consumo de hortalizas y frutas tiene importantes beneficios para la salud. Representan una
importante fuente de minerales, vitaminas, fibra alimentaria y agua, y su aporte caldrico es
significativamente menor al de otros alimentos. Sin embargo, en Argentina el consumo es inferior
a los 400 g/habitante/afio debido principalmente al prolongado tiempo que requiere la
preparacidon y coccidon de estos alimentos. Como estrategia para aumentar el consumo de
alimentos saludables ha aparecido en el mercado las llamadas “bandejas practicas”, conteniendo
hortalizas minimamente procesadas en el contexto de las verduras Cuarta gama.

El objetivo del trabajo fue analizar el establecimiento productor de verduras Cuarta gama Sucy
S.R.L ubicado en Colonia Tirolesa, Cordoba.

A partir de las observaciones realizadas en el establecimiento y de la auditoria llevada a cabo se
concluye que si bien se estan llevando las diferentes tareas en el marco de las BPA y BPM se
deberia profundizar el sitema de trazabilidad implementado, sugiriendo el registro del origen de la
verdura a procesar, lo que permitiria posiblemente un tratamiento diferencial de la materia prima.
Por otra parte, se hace necesario el control de calidad del agua utilizada para el lavado y
reconsiderar el destino de los efluentes dentro del establecimiento. Estas propuestas no
demandan una erogacidn significativa, pudiendo ser implementadas en el corto y mediano plazo a
través de la capacitacion del personal orientada hacia la toma de conciencia que el producto final
es de consumo directo.

Palabras Claves:

hortalizas minimamente procesadas, bandejas de ensalada practicas, Cuarta gama, trazabilidad
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Introduccion.

El consumo de hortalizas y frutas tiene importantes beneficios para la salud. Representan una
importante fuente de minerales, vitaminas, fibra alimentaria y agua, y su aporte caldrico es
significativamente menor al de otros alimentos. Sin embargo, en nuestro pais el consumo de
vegetales equivale a la mitad de lo recomendado por la Organizacién de las Naciones Unidas para
la Agricultura y la Alimentacién (FAO) y por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS): 400
gramos de frutas y hortalizas por dia y por persona. Debido, principalmente al prolongado tiempo
que requiere la preparacion y coccién de estos alimentos (Parzanese, 2012).
En la ultima década Argentina alcanzé el octavo lugar como productor mundial de alimentos y el
quinto como exportador. Esta posicidon de liderazgo tiene una fuerte tendencia a consolidarse en
los préximos afos y a sostenerse en el tiempo, pero para ello es necesario el manejo de nuevos
paradigmas (Ferratto y Fazzone, 2010).
La produccion de alimentos de calidad, con destino a mercado interno y externo es de alta
prioridad y es lo que el consumidor demanda. Lo que hasta hace unos afos algunos pensaban que
era una moda pasajera, por la presion de una “realidad globalizada” ha pasado a ser un imperativo
para la supervivencia (Ferratto & Fazzone, 2010).
Desde el punto de vista de los productos agroalimentarios, segin la FAO, la calidad puede
considerarse como una caracteristica compleja de los alimentos que determina su valor o
aceptabilidad para los consumidores (Pifieiro & Diaz, 2004).
Segun lo propuesto por Pifieiro y Diaz (2004) los componentes de la calidad de un alimento estan
relacionados con:

e Calidad higiénica/inocuidad

e Calidad nutricional

e (Calidad organoléptica

e (Calidad de uso o servicio

e Facilidad de empleo

e (Capacidad de conservacién

e (Calidad psicosocial o subjetiva

e Satisfaccion, placer

Esto componentes definen las posibilidades de satisfacer necesidades implicitas o explicitas. Una
necesidad implicita es algo que es evidente y esencial, por ejemplo, la inocuidad de un producto o
el beneficio para la salud. Una necesidad explicita, por su parte, es lo que se realiza de
conformidad con las exigencias declaradas del usuario objetivo (Pifieiro & Diaz, 2004).

Dentro de las necesidades explicitas se manifiesta el derecho del consumidor a elegir el producto
que considere que satisface sus sentidos (huele, gusta, ve, toca y oye) (Pifieiro & Diaz, 2004).

Los atributos de la calidad de un producto, que permiten satisfacer las necesidades y expectativas
de los consumidores (y de los demds actores de la cadena) se dividen en dos categorias
principales: atributos relacionados directamente con el producto, Illamados "atributos del
producto” como tal, y atributos de la calidad relacionados con la produccién y la elaboracién,
llamados "atributos de proceso" (Pifieiro & Diaz, 2004).



Entonces los atributos de proceso son: biotecnologia, produccidn organica y trazabilidad. Y los
atributos de productos: patdgenos, residuos, promotores del crecimiento, aditivos, toxinas,
contaminantes fisicos, contenido nutricional, calorias, fibras, sodio, vitaminas, minerales, sabor
textura, consistencia, cantidad de jugo, vida pos cosecha y conveniencia (Pifieiro & Diaz, 2004).
La demanda de vegetales IV gama, hortalizas frescas minimamente procesadas conservadas bajo
cadena de frio, se ha incrementado a nivel mundial (Rodoni et al, 2015). Estos productos
presentan mayor conveniencia de uso, menor tiempo de preparacion y mas bajo descarte a nivel
domeéstico que las hortalizas enteras. De todos modos, dado que el procesamiento minimo reduce
en forma marcada la vida util de los productos, en muchos casos es necesario emplear tecnologias
suplementarias a la refrigeracién para reducir su deterioro (Rodoni et al, 2015).
El propdsito de los alimentos minimamente procesados refrigerados es proporcionar al
consumidor un producto horticola muy parecido al fresco, con una vida util prolongada y al mismo
tiempo garantizar la seguridad de los mismos, manteniendo una sélida calidad nutritiva y sensorial
(Rotondo et al; 2008).
En Europa, en los paises mas avanzados (Francia, Reino Unido, ltalia, Alemania, Espaia) el
consumo de hortalizas acondicionadas representa entre un 10 y un 15% del consumo total, siendo
la tasa de crecimiento anual de un 7,4% (Rotondo et al, 2008).
En Estados Unidos, gran parte de la poblacion tomé conciencia de las afecciones que pueden sufrir
con la ingesta de dietas ricas en grasas saturadas y caldricas. En consecuencia se ha incrementado
el consumo de hortalizas, favorecido significativamente por la introduccidén de hortalizas frescas
pre cortadas. Estos productos llegan a representar del 8 al 10% de las frutas y hortalizas frescas
comercializadas (Rotondo et al, 2008).
Este aumento en el consumo viene de la mano de un cambio en la mezcla de productos
consumidos, con una preferencia por los productos novedosos y frescos. La introduccion de una
amplia gama de productos en los supermercados, entre los que se incluyen nuevas variedades,
exoticos, organicos, hidropdnicos o producidos bajo invernadero y pre cortados, asi como el
incremento en el uso de frutas y verduras frescas en los menus de las cadenas de comidas rapidas,
han contribuido al dinamismo de este mercado (Rotondo et al, 2008).
Como garantia de los requisitos de calidad e inocuidad de los productos de Cuarta gama existen
las certificaciones de las aplicacién de Buenas Practicas Agricolas (BPA) y Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), que pueden ser consideradas como medio de comunicacién entre los actores
de la cadena vy facilitar el comercio mediante un claro entendimiento entre los mismos (Pifieiro, et
al 2004).
Las BPA, son una serie de practicas y procedimientos que se encuentran incluidos en el Cddigo
Alimentario Argentino (IRAM, 2015); cuyos beneficios son:

e Asegurar la inocuidad del producto

e Disminuir el impacto ambiental

e Garantizar la trazabilidad

e Optimizar el uso de los recursos

e Aumentar el bienestar de los trabajadores

e Incrementar la seguridad en el trabajo



e Promover la capacitacién

e Aumentar la confianza de los clientes
e  Permitir un mejor posicionamiento

e Acceder a nuevos mercados

Las BPM tienen en cuenta la Materia Prima, Higiene del Establecimiento, Higiene Personal, Higiene
en Elaboracidn, Almacenamiento y Transporte y Control de Procesos en la Produccion (INTI, 2015).
Las BPM son indispensables para la aplicacién de las Normas de la serie ISO y el Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control (HACCP) (INTI, 2015).

Otras medidas en la gestion de calidad son las Normas GLOBAL G.A.P.

La Norma GLOBAL G.A.P. Para Frutas y Hortalizas cubre todas las etapas de la produccion, desde
las actividades pre-cosecha, tales como la gestidén del suelo y las aplicaciones de fitosanitarios,
hasta la manipulacién del producto post-cosecha, el empaque y almacenamiento (GLOBAL G.A.P.,
2015).

En Cérdoba el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentos, Secretaria de Alimentos registra a
los establecimientos elaboradores de productos alimenticios y a cada producto que se realiza en el
mismo. Estos registros estan a disposicion del consumidor para seguridad propia y poder
corroborar la veracidad de la informacién brindada por la empresa en el envase del producto.

Los registros son:

R.N.E: Registro Nacional de Elaboradores. Se aplica para todos aquellos establecimientos que
deseen comercializar sus productos fuera del ejido municipal. Y es un nimero de registro para
cada producto (MAGyA, 2015).

R.N.P.A: Aquellos productos que elabora una empresa con RNE, deben contar con una inscripcion
en el Registro Nacional de Establecimientos Elaboradores de Productos Alimenticios (R.N.P.A.),
otorgado por esta Secretaria de Alimentos (MAGyA, 2015).



Cadena productiva de Verduras cuarta gama.

PRODUCCION *

PRIMARIA
Insumos
Siembra

Trasplante
Cosecha

TRANSFORMACION
Recepcion
Pre-enfriado
Almacenamiento
Seleccion y clasificacion
Limpieza y lavado
Pelado
Reduccion de tamafio y
cortado
Tratamientos especiales
Lavado y desinfeccion
Enjuague

Secado COMERCIALIZACION
Envasado Distribucion y
Refrigerado comercializacion

Consumidor

INSUMOS
SERVICIOS

Figura 1: Cadena de produccién de verduras Cuarta gama.



Etapa de produccidn primaria

Insumos: constituyen los elementos sobre los cuales se efectuara los procesos de transformacion.
Los insumos son: semillas, soluciones nutritivas, productos para el control de plagas y
enfermedades, elementos utilizados para la distribucidn y comercializacion

También es necesario tener en cuenta los factores de la produccion en general como los
climaticos, tipo de mano de obra, tierra y capital (accesos a créditos).

Siembra: la siembra se realiza en almacigos o directamente a campo segun el cultivo que
corresponda y las condiciones que el mismo requiera.

Trasplante: Las plantas cultivadas en cualquier tipo de contenedor son llevadas al sistema
definitivo del establecimiento en el estado vegetativo correspondiente segun el cultivo. En la
mayoria de los vegetales se realiza cuando tienen entre 2 o 5 hojas verdaderas. En esta etapa son
para el éxito son trascendentales las practicas de laboreo que se realizan como la preparacién del
suelo al momento del trasplanté y la realizacion de las diferentes tareas de mantenimiento (raleo,
riego, poda, fertilizacién, aplicacién de agroquimicos).

Cosecha: Las hortalizas se cosechan en una gran variedad de estados de madurez, dependiendo de
la parte de la planta que se use como alimento (Kitinoja y Kader, 1995).

Teniendo en cuenta los grupos de hortalizas segln la parte de la planta que se use como alimento
se presentan los indices de madurez de algunos cultivos horticolas en la Tabla 1.

Tabla 1: indice de madurez de algunos cultivos horticolas.

Cultivo indice

Raices, bulbos y tubérculos

Fuente: Kitinoja y Kader, 1995 “Manual de practicas de manejo postcosecha de los productos hortofruticolas a

pequeiia escala”

Rabano y zanahoria

Suficientemente grande y turgente

Patata (papas), cebollay ajo

Parte superior que se empiezaasecarya
inclinar hacia abajo

Cebolleta (cebollines)

Hojas en su estado mas ancho y largo

Frutas y hortalizas

Upo, calabaza spaghetti y calabaza

Tamafo deseable y la ufia del pulgar puede
penetrar en la pulpa facilmente
(sobremadura si la uiia del pulgar no puede
penetrar en la pulpa facilmente).

Berenjena, calabaza amarga, chayote,
pepino para rebanar

ITamafo deseable pero todavia tierno
(sobremadura si hay decoloracién o
cambios en el colory las semillas se
endurecen).

Tomate (jitomate)

Las semillas se resbalan cuando se corta el
fruto o el color verde cambia a rosa

Pimiento dulce

El color verde intenso se aclara o cambia a
rojo

Hortalizas de flor

Coliflor Cogollo compacto (sobremaduro si los
racimos de flores se alargan y se aflojan.
Brocoli Brotes de los racimos compactos

(sobremaduro si se aflojan)

Hortalizas de hoja

Lechuga

Suficientemente grande antes de la
floracidon

Repollo (col)

Cabeza compacta (sobremaduro si la cabeza
se agrieta)

Apio

Suficientemente grande antes de que se

endurezca.

10




Etapa de transformacion

Recepcion: En esta etapa es fundamental realizar una inspeccién, visual para controlar
caracteristicas como color, olor, textura, temperatura de llegada y otras. Es recomendable
efectuar una evaluacidn y control de los proveedores para garantizar que la materia prima fue
producida y recolectada en forma adecuada y respetando periodo de carencia. Asegurar la calidad
optima de la materia prima fundamental en la elaboracién de vegetales minimamente
procesados.(Parzanese, 2012).
Pre-enfriado: el objetivo de esta etapa del proceso es disminuir la actividad respiratoria de las
hortalizas y el desarrollo de los microorganismos, responsables del deterioro del producto
(SAGPyA, 2011).
Existen diferentes métodos que van a depender del producto al que se lo quiera aplicar:

e Por aire frio: en cdmara o por aire forzado

e Por agua fria: Hidro Cooling

e Por contacto con hielo

e Porvacio: Vaccum Cooling (SAGPyA, 2011).
Almacenamiento: Cuando hay que almacenar la materia prima durante un periodo prolongado
(mayor a un dia) antes de su transformacidn, es necesario hacerlo a temperaturas de
refrigeracién. Dependiendo de cada producto, esa temperatura de almacenamiento deberia estar
entre los siguientes rangos: -1 a 6 °C, de 6 a 13°C o0 13 a 18°C (Parzanese, 2012).
Seleccidn y clasificacion: El objetivo de esta operacién es obtener un producto final que cumpla
con un estdndar de calidad uniforme al momento de su comercializacién. Consiste en realizar una
seleccidn y clasificacion relacionadas con diversos factores: tamafio, forma, color, firmeza,
magulladuras, superficies cortadas, alteracion y solidez. Aquellos vegetales de menor tamafio,
sobre maduros o defectuosos deberian separarse de los que presenten caracteristicas aceptables
(Parzanese, 2012).
Limpieza y lavado: Para eliminar la suciedad, restos de tierra, contaminantes fisicos y en reducir la
carga microbiana mediante la utilizacion de agua. Esta operacion puede realizarse en forma
manual o mecanica. Este es el primer lavado que se realiza en el proceso y tiene como objetivo
separar y eliminar las sustancias extrafias eventualmente presentes en las frutas u hortalizas o en
los cestos o bins de recoleccién y transporte. En algunos casos resulta efectivo realizar
operaciones de separacién mediante gravedad, flotacidn, escurrido o inmersién. Es recomendable
temperatura del agua 4°C (Parzanese, 2012).
Pelado: Consiste en separar la corteza o piel del vegetal. Es importante que durante el pelado el
producto no sufra dafos fisicos ni quimicos. El proceso puede realizarse a vapor, a cuchillo o por
abrasidn (Parzanese, 2012).
Reduccién de tamafio y cortado: son operaciones dirigidas a dar forma y tamafio definido a las

frutas y hortalizas. Es importante recordar que el cortado causa dafios mecanicos y modificaciones
metabdlicas y fisioldgicas que a su vez pueden ocasionar el rapido deterioro del tejido vegetal. Por
esto es necesario enfriar el producto hasta 4°C inmediatamente después del cortado (Parzanese,
2012).
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Tratamientos especiales: se refiere al agregado de sustancias y procesos que se dan a las
hortalizas durante la postcosecha para mejorar su presentacion y mejorar su conservacion.
(SAGPyA, 2011) Antimicrobianos como al acido citrico, acido benzoico, acido propidnico, malico,
succinico y tartalico, y antioxidantes y quelantes como el 4cido ascérbico y el acido eritdrbico
(Parzanese, 2012).

Lavado y desinfeccidn: Es una etapa critica del proceso, ya que su resultado influye directamente

en la inocuidad y vida util del producto final. Su objetivo es enfriar los vegetales luego de la etapa
de corte y eliminar los exudados celulares que se producen tras esa operacion y que pueden
favorecer el crecimiento microbiano, por lo que se emplea abundante agua clorada (Parzanese,
2012).

Enjuague: Esta etapa se efectua dependiendo del agente desinfectante utilizado, a fin de eliminar
residuos de la superficie del producto. Para mantener frios los vegetales la operacidon debe
realizarse con agua de proceso a temperaturas proximas a los 4°C (Parzanese, 2012).

Secado: Operacién esencial para garantizar un tiempo de vida util aceptable de los productos.
Dependiendo de las caracteristicas del vegetal y del volumen de produccion puede realizarse un
secado centrifugo, o un secado convectivo por aire frio seco (Parzanese, 2012).

Envasado: estd destinado a proteger el producto terminado de dafios fisicos, quimicos o
microbiolégicos durante su almacenamiento, distribucion y comercializacién. Para el disefio de los
envases, en general se utilizan peliculas plasticas poliméricas. Los dos tipos de envases que se
utilizan son los preformados y los que se forman, llenan y sellan en un equipo de envasado
automatico. Un factor importante en la eleccion del material de envase es su permeabilidad, ya
que esto determinara cémo se modificarad la atmdsfera en el interior del envase (Parzanese, 2012).
Para evitar deterioro del producto puede utilizarse la tecnologia de envasado en atmodsfera
modificada, que consiste en reemplazar el aire atmosférico por una mezcla de gases,
generalmente N2, 02 y CO2. Esto permite reducir la velocidad de respiracién, la actividad
metabdlica, la pérdida de humedad del producto y la prevencién del crecimiento de
microorganismos (Parzanese, 2012).

Refrigerado: el producto terminado se almacena en cdmara a temperatura que varia desde 0°C a
15°C y humedad entre el 65% y 100% dependiendo del vegetal, hasta ser transportado a los
puntos de ventas (SAGPyA, 2011).

Teniendo en cuenta las condiciones de temperatura y humedad en las camaras, las hortalizas
pueden agruparse para su mejor conservacion de acuerdo a la propuesta presentada en la Tabla 2.
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Tabla 2: Grupos de compatibilidad de acuerdo a la temperatura y humedad ambiente para el

almacenamiento de hortalizas.

Hortalizas Humedad .
Grupos . Temperatura . Observaciones
compatibles ambiente
Alcaucil,
apio,brocoli,
coliflor,
ez, Muchos de
ceizelela, estos productos
A esparrago, 0°C-2°C 95-100%
. producen
espinaca, :
etileno
lechuga,
perejil,
repollo,
zanahoria.
. Se dafan porla
B A bolla. 0°C-2°C 65-75%
Jo'y cebolla > humedad
Berenjena, Sensibles al
i il I
C zapatlito, 10°C gs-ooy | eulenova
papa, pepino, dafio por
pimiento. enfriamiento
Producen
Palta, etileno y son
D zapallito, 13°C-15°C 85-90% sensibles al
tomate. daiio por
enfriamiento

Fuente: http://www.inti.gob.ar/certificaciones/pdf/Guia_BPA_Hortalizas.pdf

Etapa de Comercializacién

Distribucién y Comercializacién: En esta etapa, al igual que durante el almacenamiento, se debe
garantizar la integridad de la cadena de frio. Si esto no se cumple el producto perderd calidad y
tendra menor vida util.

Consumidor: las verduras Cuarta gama brindan al consumidor una serie de comodidades, como el
ahorro de tiempo en la preparacion, posibilitando adquirir una amplia variedad de hortalizas en

una misma bandeja a un costo relativamente bajo.
OBJETIVO GENERAL

Analizar el establecimiento productor de verduras cuarta gama Sucy S.R.L ubicado en

Colonia Tirolesa, Cérdoba.
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Analisis del caso en estudio.

El analisis de caso, se realizd en la empresa Sucy S.R.L, ubicada sobre ruta A74, km 14,5 Colonia
Tirolesa. Esta empresa estd especializada en la produccién de verduras de hoja, fruto,
inflorescenciay bulbo que distribuye y comercializa en bandejas como verduras Cuarta gama.

Sus inicios se remontan hace aproximadamente 26 aflos como un emprendimiento de produccién
horticola y hace 4 afios con productos pre cortados. A partir de alli, la empresa utiliza dos
nombres en conjunto “Sucy S.R.L” marca que llevan la mayoria de productos y “Ensaladas
Practicas” a las verduras Cuarta gama.

La recopilacion de la informacion se llevé a cabo mediante encuesta de caracter abierto
complementada con una lista de cotejo elaborada en base a las BPA (SAGPyA, 2011) para
establecer el grado de cumplimiento en los diferentes items. Se realizd ademds el registro
fotografico de diferentes aspectos de la produccion en el establecimiento en estudio.

MANEJO DEL CAMPO

En Sucy S.R.L se realiza toda la cadena de produccion desde la siembra de las hortalizas hasta la
obtencién del producto final.

Esta empresa cuenta con una superficie de 30 has, de las cuales 5 has son propias y las restantes
rentadas. Dentro de la superficie propia, 1 ha se encuentra destinada a la produccidon bajo cubierta
de diferentes cultivos: lechugas criolla, capuchina, morada, francesa, espinaca, rucula, acelga,
cebolla de verdeo, cilantro y perejil. También cuenta con dos invernaderos de 210 m? cada uno,
donde se cultivan tomate cherry y berenjena. Parte de la produccion se realiza a campo, en una
superficie de 25 has, donde se cultiva repollo blanco, morado, zapallito verde, acelga, rabanito,
lechugas capuchina, criolla, francesa, cebolla de verdeo, apio, coliflor, brécoli, achicoria,
remolacha, chaucha y puerro. En la superficie restante se encuentra emplazada la planta
procesadora, los tanques de agua e instalaciones destinadas a guardar insumos, productos
quimicos, maquinaria, entre otros, ocupan 1, 5 has; y los caminos y accesos, unas 2,5 has
aproximadamente.

Algunas de las hortalizas utilizadas para la obtencién del producto final son adquiridas en el
Mercado de Abasto, entre las cuales estan choclo, zapallo, zanahoria y ajo.

En la actualidad, la empresa ofrece dos tipos de productos: las verduras frescas y los productos de
cuarta gama. La forma de presentacion de estas es: empaquetados “Sucy S.R.L” y “Ensaladas
Practicas” respectivamente.

Empaquetados “Sucy S.R.L”: apio, choclo, chaucha manteca, puerro, cilantro, cebolla de verdeo,
rabanito, remolacha, coliflor, brdcoli, zapallito, berenjena, perejil, repollo blanco, morado,
espinaca, rucula, achicoria y acelga.

“Ensaladas Practicas”: acelga, achicoria, ensalada mixta alfa, beta, omega, épsilon, gama, ensalada
paris, espinaca, lechuga, pucherito, remolacha, repollo blanco, morado, rdcula, sopita, zanahoria,
solsticio de verano e invierno y provenzal.
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La empresa no lleva a cabo un registro de procedencia del producto (propio o comprado) que va a
ser destinado a la elaboracidn de Ensaladas Practicas.

El agua de riego que utilizan proviene del Dique San Roque. También usan agua para riego de una
perforacidon con capacidad de 60000 litros/hs. En la actualidad el riego implementado es por
goteo y por gravedad (Figuras 3 y 4). El cumplimiento de normas de calidad de agua no pudieron
ser verificadas ya que no realizan analisis de agua microbioldgico vy fisico-quimico; que segun el
Cédigo Alimentario se deberia hacer un control de andlisis microbiolégico cada 6 meses y de un
analisis fisico quimico cada 1 afo.

Figura 3: Riego por goteo en Lechuga “Lactuca sativa”. Figura 4: Riego por gravedad en Repollo Morado
Sucv SRL. Colonia Tirolesa. Cérdoba. “Brassica oleracea var. capitata f. rubra”. Sucy SRL.
Colonia Tirolesa. Cérdoba.
Respecto a la mano de obra, la empresa actualmente cuenta con 12 empleados, de los cuales seis
trabajan a campo y seis en planta.

Figura 5: Empleado trabajando sobre el cultivo de perejil “Petroselinum crispum”.
Sucy SRL. Colonia Tirolesa. Cérdoba.
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INSUMOS

Parte de los Insumos utilizados en la produccidn de las hortalizas desde la semilla a los diferentes
fertilizantes y agroquimicos son adquiridos en la zona pero la mayoria son traidos de Buenos Aires.
Las empresas proveedoras de semillas son: Seminis grow forward una empresa que comercializa
en Buenos Aires, NEA, NOA y Cuyo especializada para productores horticolas y Sais Sementi una
empresa Italiana también especializada en hortalizas.

En cuanto al equipamiento para la aplicacién de productos fitosanitarios cuenta con dos mochilas
aplicadoras las cuales no estan registradas en el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentos;
también pudimos constatar que el productor no presenta renovado el certificado de aplicacion.
Los plantines de lechuga (Lactuca sativa) y rucula (Eruca sativa) son comprados a un productor de
la zona, que se los entrega en las bandejas multiceldas listos para el trasplante.

Figura 7: Bandejas multiceldas con plantines de Rucula. “Eruca Sativa”. Sucy SRL. Colonia Tirolesa. Cérdoba.
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INFRAESTRUCTURA, PROCESO PRODUCTIVO Y TRANSFORMACION

La siembra se realiza escalonada con el objetivo de lograr una cosecha escalonada en busca de una
produccidn distribuida en el tiempo y asi poder cubrir las necesidades de la empresa.

La cosecha del producto la realizan de manera manual los empleados, utilizando herramientas
como la cuchilla; teniendo en cuenta caracteristicas morfoldgicas de los cultivos definidas por
indices de cosecha previamente establecidos.

La recoleccion se hace manual en bins, por los mismos empleados.

Sucy S.R.L. cuenta con un galpdn donde se receptan los vegetales cosechados y comienza el
procesamiento primario. Para el lavado se utiliza agua potable provista por la Cooperativa de
Colona Tirolesa. La empresa posee dos piletones, el primero donde se realiza el lavado para sacar
el calor de campo con agua a 6°C y el segundo para el lavado de desinfeccidn agregando al agua
100 ppm de hipoclorito al 65 %. Los piletones de la empresa se muestran en la Figura 8.

Figura 8: Piletones de Lavado y desinfeccion. Sucy SRL. Colonia Tirolesa. Cérdoba.
Se utilizan ademas los bins de plastico que para receptar, transportar y almacenar las hortalizas ya
que son faciles de lavar, apilar y acomodar las verduras. Los supermercados son los encargados de
mandarlos a la fabrica para que los laven y desinfecten para su reutilizacion.
Posterior al lavado y desinfeccién, las hortalizas son empaquetadas con cinta identificadora
correspondiente (algunas como el perejil se empaqueta a campo), y se almacenan en camara a 6-7
oC hasta poder ser transportadas al mercado.
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Figura 9: Cultivo Perejil“Petroselinum  crispum”
empaquetado en el campo. Sucy SRL. Colonia Tirolesa.
Cérdaoba.

Figura 10: Apio “Apium graveolens” almacenado en
camara a 6° C. Sucy SRL. Colonia Tirolesa. Cérdoba.

Figura 11: Achicoria “Cichorium intybus”
almacenada en Camara a 6°C. Sucy SRL.
Colonia Tirolesa. Cérdoba.

Las hortalizas que van a seguir siendo procesadas para obtener las bandejas Cuarta gama, pasan a
un galpén destinado especificamente a estas tareas. Este galpdn se encuentra a 50 m del drea de
lavado y en la entrada se encuentra la administracién y sanitarios. Cuenta ademas con cdmara de
frio, sector de procesado y envasado. La ubicacion de los diferentes espacios se fue creando a
medida que la empresa fue creciendo. La separacién entre los sectores anteriormente nombrados
es adecuada. No presentan tabiques, la separacion es a través de cortinas sanitarias que llegan
hasta el piso, son transparentes y de material lavable. En las paredes se puede observar que
cumple con la reglamentacion vigente respecto a los azulejos y estan pintadas con poxi (pintura
impermeable).
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Esta etapa de procesamiento se realiza segun un protocolo, que ademas estd especificado en la
sala mediante carteles y sefales para evitar errores. Primero en las mesadas se seleccionan los
vegetales y se eliminan las partes no deseadas, barro, raiz, etc. Posteriormente, se pican, cortan,
o rayan segun la hortaliza y luego pasan a la primera pileta donde se realiza el lavado con agua
potable. Luego se las escurre y pasan a la segunda pileta donde se lleva a cabo la desinfeccién y
por ultimo son centrifugadas.

No se realiza ningun tipo de tratamiento especial, como agregado de antioxidantes o
antimicrobianos.

En la sala de procesado se encuentra la maquina para cortar y picar cultivos de hojas, otra
maquina para rayar, picar y dar forma a los cultivos duros y la centrifugadora (Figuras 12, 13 y 14).

Figura 12: Maquina cortadora de cultivos de hoja. Figura 13: Maquina cortadora y picadora de cultivos
Sucy SRL. Colonia Tirolesa. Cérdoba. pesados. Sucy SRL. Colonia Tirolesa. Cérdoba.

Figura 14: Centrifugador de hortalizas. Sucy SRL. Colonia
Tirolesa. Cérdoba.
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Y en el sector de envasado, se encuentran: las balanzas, la maquina para envolver con papel film
manual y la maquina de empaquetar las bandejitas la cual envuelve con papel film y pone las
etiquetas correspondientes a cada bandeja.

Podemos destacar de la empresa que pese a presentar un espacio chico de procesado respeta la
divisién de zona sucia y zona limpia, pero pudimos observar que el circuito de procesado muchas
veces se cruzaba, lo cual se debe evitar.

Todos los insumos utilizados en esta etapa del proceso son comprados en Buenos Aires. Las
Bandejas Absorbentes al igual que el Film utilizado son de marca Bandex SA, una Industria de
descartables que posee certificaciones 1SO, aprobacién INAL por material y olor y SENASA por
material.

Una vez obtenidas las diferentes hortalizas procesadas y con la forma deseada se lleva a cabo el
armado de las bandejas con la combinacidon de vegetales adecuada segun el producto y luego
entran a la maquina que las envuelven con papel film y las etiqueta. Ademds como estrategia de
marketing usa complementos como sobre de vinagre, aceite y mayonesa, queso rallado, limdn,
entre otros.

La producciéon promedio diaria es de alrededor de 2000 bandejas de “Ensaladas Practicas”
logrando cubrir los requerimientos del mercado.

Las etiquetas identificadas con el nombre Ensaladas Prdcticas especifican Ingredientes, lote y
fecha de elaboracidn, temperatura de conservacion, peso neto, RNE, R.N.P.A, productor, tiempo
de carencia, lugar y pagina web (Figura 15).

Figura 15: Bandeja Cuarta Gama terminada. Ensalada de Rucula. Sucy
SRL. Colonia Tirolesa. Cérdoba.
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La comercializacidn de todos los productos finales hasta llegar al consumidor, que realizan es de
forma indirecta a distribuidores donde el precio fijado es distinto a la directa a Supermercados.
Desde hace mas de 10 afios, proveen a la cadena de Supermercados Disco y Vea de toda la
provincia de Cérdoba. Proveen verduras Sucy y bandejas de Ensaladas Practicas. Desde el afio
2014, distribuyen su linea de productos a Carrefour (Figuras 16 y 17). Los supermercados solicitan
los productos demandados mediante listas con cddigos ya establecidos.

Figura 16: Algunos productos finales en Géndola Carrefour. Figura 17: Bandejas de “Ensaladas Practicas” en Géndola
Cérdoba. Carrefour. Cérdoba.

Durante los meses de mayo, junio, estuvieron comercializando productos en el Norte del pais;
Tucuman y Salta. En virtud a lo dicho anteriormente es una empresa que estd en constante
crecimiento en cuanto a la busqueda de nuevos espacios de comercializacidon de productos y la
incorporacién de nuevos productos.

La empresa lleva a cabo la aplicacion de Buenas Practicas Agricolas (BPA) y Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) para extender la vida comercial de las ensaladas y garantizar la seguridad
alimentaria para la poblacién potencialmente consumidora (Figura 18 y 19).
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Figura 18: Cartel con seiiales y explicacion de BPA. Sucy SRL. Colonia Tirolesa. Cérdoba.

El porcentaje de cumplimiento de las BPA y BPM en proceso productivo es de 80%, es decir
aprueba las buenas practicas pero tiene varias observaciones.

Figura 19: Cartel con sefiales y explicacion de BPM. Sucy SRL. Colonia Tirolesa. Cérdoba.

El disefio y mantenimiento de las instalaciones se cumplen adecuadamente, los utensilios y los
equipos estan en buen estado, la recepcién y almacenamiento tienen la temperatura adecuada y
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condiciones necesarias, la capacitacién, concientizacién y entrenamiento del personal no es
suficiente pero la higiene del personal y su control es buena. Se cumple correctamente con
protocolos a seguir para la limpieza y desinfeccidén. Se contrata una empresa para el control de
plagas, la empresa cuenta con trampas de luz en varios sectores del interior de la planta. Y el
abastecimiento de agua para todo el proceso en el interior de la misma al igual que para la higiene
del personal es con agua potable.

Actualmente se encuentran con sucesivas auditorias para ir mejorando el sistema productivo y asi
obtener la certificacion de GLOBAL G.A.P.

La empresa esta Registrada en el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentos en los registros
R.N.E y R.N.P.A para poder comercializar sus productos fuera del ejido municipal y para seguridad
del consumidor.
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FODA.

El FODA es una herramienta que permite realizar un analisis y determinar un diagnéstico. Este se

realizd sobre la empresa Sucy S.R.L. de Colonia Tirolesa, Cérdoba.

Este va a permitir plantear mejoras en la empresa, ya que va a brindar herramientas de suma

utilidad al momento de tomar una decisién o plantear cambios posibles a futuro, que aumenten

su eficiencia de produccion, rentabilidad o posicionamiento en el mercado.

Hay dos variables que van a determinar la situacion interna que son las fortalezas y

debilidades; y otras dos que van a determinar la situacién externa que son las amenazas y

oportunidades.

Fortalezas:

Amplia gama de productos bajo BPA, BPM, y normas GLOBAL GAP

Posee registros RNE y RNPA

Estdn en constante crecimiento incorporando productos nuevos

Emplean estrategias de marketing para incrementar las ventas

Hacen uso eficiente de sus instalaciones y maquinaria logrando una produccién de 2000
“Bandejas Practicas” por dia

La higiene y seguridad de los empleados es satisfactoria

La oferta de productos frescos es sostenida en el tiempo

Debilidades:

No cuentan con registros, especificamente desde el comienzo del proceso de las hortalizas
hacia atrds: Trazabilidad

Evita utilizar insumo de muy bajo costo y que puede ser de mucha utilidad en la obtencion
de productos de calidad; por ejemplo el Acido Ascérbico, el cual disminuye la oxidacién de
las hortalizas

No realiza manejo adecuado de efluentes

No posee certificado habilitado renovado para la aplicacién de Productos Fitosanitarios al
igual que no cuenta con registros de todas sus mochilas aplicadoras

No aplica Analisis de Peligros y Puntos Criticos de control (HACCP)

Requiere una logistica muy especializada

Oportunidades:

La tendencia del consumidor en la ciudad es adquirir productos naturales lo mas
preparados posibles y aquellos que se puedan consumir directamente sin necesidad de
cortar, pelar, etc.

El estilo de vida actual es cada vez mas natural debido a la toma de conciencia de las
afecciones con la ingesta de grasas saturadas y caldricas

Las cadenas de supermercados estan en constante ampliacién de su gama de productos de
origen vegetal
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e Posibilidad de cubrir demanda de mercado en otras provincias

Amenazas:
e El precio es mas elevado que el de los productos frescos y enteros.
e Actualmente no hay un mercado que pague sobrevalor
e Los productos procesados son criticados debido a los dafios fisicos, pérdida de nutrientes y
desarrollo de microorganismos, que disminuyen su calidad
e (Cantidad limitada de insumos en la zona
e Falta de asociacidn entre empresas
e Fluctuacion del precio en el mercado
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Propuestas mejoradoras.

REALIZAR TRAZABILIDAD DEL PROCESO DE PRODUCCION DE VERDURAS DE CUARTA
GAMA.

Al productor se le propone realizar trazabilidad de la produccién con el objeto que la cadena de
abastecimiento sea visible del campo al consumidor, en busca de brindar confianza a quien
adquiera el producto para el consumo.
Al momento de implementar trazabilidad el productor debe considerar puntos fundaméntales
tales como la identificacién de todas las partes que participan en el proceso productivo, registro
de datos debiendo guardarlos y archivarlos de manera tal que estén siempre disponibles, realizar
un correcta administracion de las conexiones que existen entre los lotes de elaboracién y una
buena comunicacidn con los diferentes eslabones de la cadena de produccidén de manera tal que
logre un flujo constante de informacion.
Cuando realice la identificacidn, la empresa puede adoptar un sistema de simbologia o cddigo que
le permita diferenciar entre si cada eslabdon de la produccién o cada etapa de proceso de
transformacion al que se somete a los diferentes lotes o unidades.
Una vez que llevo a cabo la identificacién procede al registro de datos. Cada registro debera
contener la siguiente informacion:
Registros de materia prima en estos debe constar informacién de cada una de las parcelas de
produccién propia, asi como de los productores que las trabajan, esta tarea la puede realizar el
mismo empleado o productor.
La informacidn que debe contener es la siguiente:

e Siembra, tratamientos en el campo, plagas, recoleccidn, tratamientos posteriores a la

cosecha, resultados de analisis, etc.
e Nombre y direccion del cliente y naturaleza de los productos (semillas, fitosanitarios,
otros.) suministrados
e Fecha de la transaccién o suministro

Es muy importante antes de realizar el registro de informacién del proceso de transformacion
tenga debidamente identificado la procedencia de la materia prima propia o comprada, en el
segundo caso debe ser garantizado contar con los datos anteriormente nombrados.

Los registros del Proceso de transformacién se han de consignar los tratamientos o
manipulaciones realizadas a cada partida, relacionandolos con las partidas del producto mediante
un cédigo o simbolo (n° de lote) de trazabilidad que habra de aparecer en la etiqueta final.
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Modelo de registro de trazabilidad de las hortalizas:

MATERIA

PRIMA.

1) SEMILLA

>

>
>
>

vV V V V V V

Origen:

Variedad sembrada:

¢Cada cuanto se compra?:

Control de calidad de semilla:

Sanidad:

Dias a germinacion:

éDensidad de siembra? ¢Distancia entre semillas?:
¢Encargado de ese cultivo?

¢Con qué frecuencia se realiza la cosecha?:
¢Cudntas plantas por cosecha?:

Porcentaje de pérdidas con respecto a lo sembrado:
CONTROL DE CALIDAD DEL PRODUCTO COSECHADO

» Analisis microbiolégico y quimico:

2) CULTIVOS HORTICOLAS PESADOS Y PLANTINES COMPRADOS

>
>
>
>
>

Origen:

éDénde fueron producidos?:

éInformacion de semillas y variedad utilizadas?
¢Cada cuanto se compran?

éSon producidas bajo BPA?

3)AGUA

>
>

éSe renueva?:

Calidad del agua (registro del analisis):

4) NUTRIENTES INCORPORADOS AL RIEGO
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> Origen:
» ¢Cada cuanto se agrega?:
» Composicion de la formulacion:
» ¢Se modifica la formulacion? ¢ Con qué frecuencia?:
6) PRODUCTOS FITOSANITARIOS
» Origen:
» ¢Qué tipo de plaga controla?:
» Producto que se utiliza:
» Momento de aplicacién:
» Tiempo de carencia:

» Numero de receta fitosanitaria:

7) BANDEJAS ABSORBENTES, PAPEL FILM, BOLSAS DE POLIETILENO

> Origen:

En cuanto a los costos de la aplicacion de este sistema no son significativos, esto se debe a que
viene realizando BPM y BPA, que de manera indirecta le permiten llevar a cabo esta mejora.
Podemos hacer una salvedad en cuanto a los costos de capacitacién y el tiempo destinado a la
realizacion de la misma.

La aplicacién de un sistema de trazabilidad trae consigo una serie de beneficios que se ven
reflejados no solo a nivel econédmico de la empresa.
La trazabilidad proporcionara informacion dentro de la empresa para facilitar el control de los
procesos y gestion, asegurando cierta calidad y certificacidon del producto. Al mismo tiempo el
productor lo puede usar como apoyo al momento en el cual le surgen problemas facilitandole la
localizacién, inmovilizacién y retiro del mismo.

Permite localizar el problema contribuyendo a poder trabajar sobre esos lotes y ver si hay que
realizar un reprocesamiento o el descarte de estos; también contribuird a demostrar con la
“debida diligencia”, el origen de un problema, especialmente con vistas a la depuracién de
responsabilidades, esto es muy importante ya que hoy en dia hay mucha negligencia en el manejo
del producto puesto en gondola.

Una de las cosas para destacar es la posibilidad de prevenir una repeticion de que ocurran
nuevamente este tipo de problemas, contribuyendo al expendedor del producto a responder a las
inquietudes de los clientes (intermediarios en la cadena o consumidores) sobre los mismo que se
entregan, pudiendo proporcionar informacion sobre sus causas, detectadas en cualquier punto de
la cadena, desde su produccién en origen hasta la venta al consumidor
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A partir de ello podemos decir que al implementar esta mejora no hay un retorno meramente en
términos numéricos, pero a la empresa obtiene un mejor posicionamiento en el mercado
promoviendo seguridad comercial alimentaria, ganando confianza de los consumidores y
logrando ingresar a otros mercados muchos mas exigentes.

REALIZAR MANEJO DE EFLUENTES.

Esta propuesta surge a partir de que toda el agua usada para el procesado es vertida en una
acequia por la cual en ciertos momentos circula el agua destinada al riego de los cultivos en pie,
incumpliendo asi la ordenanza municipal 9612.

Los efluentes provenientes de las operaciones de procesado se deberian manejar de forma tal que
se eviten las contaminaciones por reflujo o ingreso a la planta. Se deberd ademas tener en cuenta
el nivel de contaminacion del agua de desecho para que esta no se convierta en fuente de
infeccién de la zona de descargue.

Representa un costo de inversidn elevado el control de la contaminacidon pudiendo afectar
negativamente la rentabilidad de esta actividad.

Como parte de la propuesta mejoradora planteamos realizar andlisis a esa agua que esta siendo
desperdiciada para corroborar que cumpla con los parametros adecuados para ser reutilizada
como agua de riego agricola.

REALIZAR ANALISIS DE AGUA.

En esta propuesta de mejora la empresa asegura en todo momento que el agua que se utiliza para
la produccién, consumo, lavado de manos y bafios sea potable.
El Cédigo Alimentario Argentino exige dos tipos de andlisis de agua:

Analisis microbioldgico de agua: debe realizarse cada seis meses.

Determinacion Valores limites permitidos

E. coli. Salmonella spp. | E. coli0157:H7

Hortalizas y verduras frescas | Ausente en 100/ g | Ausente en 25 g | Ausenteen 25¢g

Analisis fisico quimico de agua: debe realizarse una vez al afio.

También se recomienda que se lleve a cabo la limpieza del tanque de agua una vez cada seis
meses.

La implementacién de esta propuesta no tiene un costo significativo que afecte de manera
negativa a la rentabilidad.
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Consideraciones finales

En funcién del analisis de caso realizado se sugiere que la empresa implemente un sistema de
trazabilidad mejorado, lo que no implica una inversidon importante, y favoreceria el mejor
posicionamiento en el mercado promoviendo seguridad comercial alimentaria, ganando confianza
de los consumidores y logrando ingresar a otros mercados muchos mds exigentes.

Los aspectos a considerar serian implementar registros de produccién de materia prima y del
proceso de transformacion, incluyendo un sistema simbologia para el manejo interno del cada
etapa del producto y reforzar la capacitacion del personal.

Resulta muy importante realizar periddicamente los analisis microbioldgicos vy fisico-quimicos del
agua de riego y lavado, ademas de reconducir los efluentes.

30



Bibliografia

Ferrato, J. A.; Rodriguez Fazzone, M. 2010. Buenas Practicas Agricolas para la Agricultura
Familiar. Cadena de las principales hortalizas de hojas en Argentina. Disponible en
http://www.fao.org/docrep/019/i1600s/i1600s.pdf. Consultada el: 12/12/2015.
GLOBALG.A.P,, 2015. Norma GLOBALG.A.P. Disponible en:
http://www.globalgap.org/es/for-producers/crops/FV/. Consultada el: 9/12/15.

INTI, 2015. Pruebas de desempeiio de productos. Disponible
http://www.inti.gob.ar/productos/pdf/mat_BPM.pdf Consultada el: 12/12/15

IRAM, 2015. Certificacién de Buenas Practicas Agricolas-BPA. Disponible en:
http://aplicaciones.iram.org.ar/userfiles/folletos/Certificacion_de_buenas_practicas_agric
olas_BPA.pdf. Consultada el: 12/12/15.

Kitinoja, L.; Kader, A. 1996. Manual de practicas de manejo postcosecha de los productos
hortofruticolas a pequefia escala. Disponible en
http://www.fao.org/wairdocs/x5403s/x5403s04.htm#indices de madurez Consultada el:
12/12/2015.

Parzanese, M. 2012 Agrobiotecnologia en la Argentina. Una nueva etapa. Disponible en
http://issuu.com/alimentosargentinos.gob.ar/docs/revista_aa55 Consultada el:
12/12/2015.

Pifieiro, M.; Diaz Rios, L.B. 2004. Mejoramiento de la calidad e inocuidad de las frutas y
hortalizas frescas: un enfoque practico manual para multiplicadores. Disponible en
http://www.fao.org/ag/agn/cdfruits_es/others/docs/manual_completo.pdf Consultada el:
13/11/15.

Rodoni, L.M.; Concellan, A.; Chaves, A.R.; Vivente, A.R. 2015. Tratamientos fisicos para
mantener la calidad y extender la vida poscosecha de pimientos (capsicum annuum |.)
frescos cortados. Revista electrdnica investigacion joven vol. 2, nimero 1. Disponible en
http://revistas.unlp.edu.ar/Invlov/article/view/2165 Consultada: 15/10/15 Consultada el:
15/10/15.

Rotondo, R.; Ferratto, J.A.; Firpo, I. T. 2008. Hortalizas minimamente procesadas o de IV
gama. Revista agro mensajes de la facultad vol. 26. Disponible en
http://www.fcagr.unr.edu.ar/Extension/Agromensajes/26/3AM26.htm  Consultada el:
15/10/15.

SAGPyA, 2011. Buenas practicas de produccion de hortalizas frescas y minimamente
procesadas. Disponible en
https://www.inti.gob.ar/certificaciones/pdf/Guia_BPA_Hortalizas.pdf = Consultada el:
13/10/15

MAGyA, 2015. Registro Nacional de Elaboradores. Registro Nacional de Establecimientos
Elaboradores de Productos Alimentacion. Disponible en:
http://www.magya.cba.gov.ar/Alimentos.aspx. Consultada el: 12/12/15.

31



Anexos

ANEXO | : LISTA DE CHEQUEQOS PARA AUDITORIAS

Nombre del Establecimiento: Sucy SRL

Direccion: Ruta a 74 Km14, 5 Localidad: Camino a Colonia Tirolesa, Cordoba.

Teléfono: 0351-4990663 Pagina Web: http://www.sucysrl.com.ar

Nivel de Produccion:

Grande []
Mediana [
Pequeiia W
Destino de la Produccién:  Regional ® Nacional (I Exportacion [
Requisitos Puntua | Puntaje | Observaci
cion Maéximo ones
1.La produccién se encuentra libre de riesgos de contaminacion 10 10
(canales de aguas contaminadas, plantas industriales) a su
alrededor
2.Las semillas se encuentran identificadas y libres de plagas y/o 10 10
enfermedades
BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS EN RELACION AL MANEJO Y USO DE
PLAGUICIDAS
Requisitos Puntua | Puntaje | Observaci
cion Maximo ones
3. El establecimiento cuenta con una factura del producto 10 10
adquirido debidamente autorizado. Registro.
4. El lugar de almacenamiento de los plaguicidas es adecuado y no 10 10
entra en contacto con ningun tipo de alimento, personas o
animales.
5. Los plaguicidas son manejados por personal responsables, 10 10
entrenado y en edad adecuada para tal labor.
6. El destino de los envases de plaguicidas ya utilizados es en un 10 10 Poseen
centro de acopio. cama
biologica.
7. Los productos que el establecimiento utiliza son autorizados 5 10 El
para poder ser aplicados. productor
no tiene
el
certificad
o de
aplicacion
renovado.
8.El productor tiene las mochilas aplicadoras registradas en el 0 10
registro de Agroquimicos del Ministerio de Agricultura, Ganaderia
y Alimentos
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BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS EN RELACION A LA COSECHA

Requisitos Puntua | Puntaje | Observaci
cion Maximo ones
9. La cosecha se realiza en el estado de madurez apropiado de 10 10
cada cultivo.
10. El producto cosechado se coloca en recipientes limpios y 10 10
adecuados.
11.El lugar de almacenamiento de hortalizas cosechadas se 10 10
encuentra alejado de productos como fertilizantes, plaguicidas,
etc.
12. La manipulaciéon del producto se realiza con el equipo 10 10
correspondiente en perfectas condiciones de higiene.
13. El almacenamiento de los productos se encuentra en un lugar 10 10
adecuado.
14. Se realiza un control de calidad del producto cosechado 0 10 No realiza
(analisis microbioldgico quimicamente y bacterioldgicamente). ningun
Registro. tipo de
anélisis.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN EL ESTABLECIMIENTO DE
TRANSFORMACION. CONCEPCION, INSTALACION Y FLUJO DE PRODUCTO.

Requisitos

Puntua
cion

Puntaje
Maximo

Observaci
ones

15. La empresa dispone de un diagrama de flujos y de planos de
las instalaciones donde se observa con claridad la disposicién y
delimitacion de las diferentes zonas donde se desarrollen las
diferentes actividades.

0

10

16. El flujo de proceso desde la entrada hasta la salida se
dispone de tal forma que se previene la contaminacién de los
productos.

10

17. Los locales ofrecen suficiente espacio de trabajo y
almacenamiento para que todas las operaciones se realicen
adecuadamente y en condiciones higiénicas seguras.

10

10

18. Los sistemas de trabajo reducen los riesgos potenciales
de contaminacién fisica, quimica y microbioldgica. El disefio
de la linea de produccion no permite el cruce de la materia
prima con el producto limpio y lavado, listo para su envasado
final.

10

19. La empresa cuenta con una separacion fisica de la zona de
preparacion de materia prima del resto de las areas. En la zona
para la manipulacion del producto lavado y no envasado existen
una serie de medidas de higiene diferenciadas del resto.

10

10

20. Las paredes estan pintadas con pintura impermeable para
prevenir la acumulacién de suciedad, reducir la condensacion y
proliferacién de moho, y facilitar la limpieza.

10

10

21. Lasuniones entre paredes/suelo y las esquinas son
concavas para facilitar su limpieza.

10
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22. Los suelos son impermeables, se mantienen en buenas
condiciones y tienen caidas adecuadas para dirigir todo el agua o
efluente hacia un desagtlie apropiado.

10

23. Todas las aperturas cuentan con protectores adecuados para
prevenir la entrada de plagas.

10

10

24. Todas las instalaciones, tanto de almacenamiento,
procesamiento o los servicios sanitarios, cuentan con ventilacion
adecuada para evitar la acumulacién de polvo y la
condensacién y con buena iluminacion.

10

25. Todo artefacto de cristal se encuentra con protector.

10

10

26. Todas las instalaciones cuentan con agua disponible para
lavarse las manos al acceder a las areas de produccion,
manipulacion o embalaje.

10

10

27. Todos los suministros de agua empleados para la limpieza, o
en conexién con cualquier operacién de fabricacion de productos,
son potables.

10

10

28. La calidad de esta agua se controla con regularidad.

10

No posee
analisis
microbiol
dgicos y
fisicoqui
micos.

BUENAS PRACTICAS EN LA HIGIENE Y MANTENIMIENTO DE LAS

INSTALACIONES.

Requisitos Puntua | Puntaje | Observaci

cion Mdximo ones

29. Se dispone de un plan documentado de limpieza y 10 10
desinfeccidn detallado de las instalaciones, equipos, lineas de
manipulado y envasado, cdmaras y lugares de almacenamiento
adecuado a las necesidades.
30. El plan especifica los tipos de productos utilizados, la 10 10
frecuencia con la que se realizan estas operaciones y el personal
designado para estas tareas. El personal que lo lleva a cabo tiene
la formacidn adecuada en este campo.
31. Los productos de limpieza son convenientes para el fin 10 10
perseguido y estdn autorizados para su uso en industria
alimentaria.
32. La ubicacién de las medidas para la lucha contra plagas 6 10
estan identificadas en un plano/diagrama.
33. Registro de inspecciones. 0 10
34. Se cuenta con carteles en lugar visible que recuerdan las 10 10
normas de buenas practicas de higiene y manipulado, tanto al
personal propio y subcontratado como a los visitantes.
35. El personal utiliza vestimenta de proteccién y la adecuada 10 10
para la tarea a realizar.
36. La ropa de trabajo se encuentra en condiciones de limpieza 10 10
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adecuada.

37. El personal cuenta con un lugar y elementos necesarios para el 10 10
lavado de manos. Se recuerda mediante carteles.

38. El personal tiene el cabello cubierto adecuadamente para una 10 10
proteccion efectiva.

39. El drea de trabajo se encuentra libre de comidas y bebidas. 10 10
40. Se cuenta con agua potable para la higiene del operario. 10 10
41. La empresa dispone de registros completos de la formacién 0 10
impartida.

42. El personal responsable de las operaciones de limpieza y 0 10
desinfeccidn recibio la formacion especifica adecuada en términos

de seguridad laboral y sobre los procedimientos relativos a su

trabajo.

43. La empresa contrata un servicio de control de plagas que 10 10

realiza inspecciones mensuales. Hay certificado de las visitas,
planos de los cebos y protocolo de los plaguicidas utilizados.

CONTROL DE LAS OPERACIONES Y CALIDAD Y TRANSPORTE DEL PRODUCTO

TERMINADO
Requisitos Puntua | Puntaje | Observaci
cion Maximo ones

44, La fecha de vencimiento de los productos se establecen por 10 10

pardmetros de calidad.

45. El lavado del producto se realiza con el suministro de agua 10 10

potable.

46. El agua de lavado presenta agentes antimicrobianos para 10 10 Hipoclorit

reducir los microorganismos patdgenos. o.

47. Los depdsitos de agua se encuentran cubiertos, protegidos y 10 10

limpios.

48. La materia prima se almacena a 6°C o menos. 10 10

49. El producto terminado se mantiene a temperatura igual o 10 10

inferior a 42C desde que ha sido envasado.

50. Las instalaciones son apropiadas para el control y el 10 10

almacenamiento de los productos quimicos.

51. Cuenta con detectores de metales. La empresa realiza 0 10

procedimientos para la operacién, observacion rutinaria y

verificacion de los detectores de metales.

52. La empresa cuenta con equipos de registro de temperaturas 10 10

a tiempo real.

53. Se realiza un control de calidad del producto final (analisis 10 10 De las

microbioldgico quimicamente y bacterioldgicamente). Registro. bandejas
que salen

al

mercado.

54. Los productos no conformes y que no cumplen las 10 10 Algunos

especificaciones se aislan y se identifican claramente. productos
estaban
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en

camara.

55. El material de envasado del producto terminado cumple la 10 10

legislacién oportuna sobre seguridad alimentaria e idoneidad para

este uso.

56. El material de envasado se almacena bajo condiciones que 10 10

reducen al minimo el riesgo de contaminacién y deterioro.

57. La rotulacién de los productos es la adecuada. (Informacién 7 10 Informaci

nutricional del producto, servicio de atencion al cliente, pagina on

web y facebook). RNPA.RNE. nutriciona
|y origen

del
producto
no

contiene

58. La empresa cuenta con un sistema para identificar los 0 10

origenes de las materias primas desde el producto terminado, y

los productos terminados fabricados con las diferentes materias

primas.( Trazabilidad).

59. La empresa posee los vehiculos apropiados para su propdsito 10 10 l.

y se mantienen en buenas e higiénicas condiciones, sin presentar

ningun olor con riesgo de alterar el producto y estadn protegidos

de toda contaminacidn exterior.

60. El transporte se realiza en vehiculos refrigerados con indicador 10 10

de temperatura.

PUNTUACIONES

Entre 90% y 100%: Aprobado

Entre 80% y 90%: Aprobado pero con observaciones

Menos del 80%: No aprobado

Puntuacién: 480/600*100=80%
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PREGUNTAS AL PRODUCTOR.

1-¢Cédmo comenzd la empresa? Empresa familiar, S.A?

La empresa familiar de productos horticolas hace 26 afios que comenzd, pero la empresa de
precortados hace 4 afios.

2-éCual es el destino de los productos?

El producto esta destinado a cadenas de supermercados y a verdulerias de Cérdoba, en ocasiones
llevamos a bs as y al norte del pais

3-¢Cuales son los origenes de las hortalizas que procesan?

Son de origen propi y algunas compradas en el mercado de abasto.

4-¢éCuenta con registros de las mismas? ¢ Realiza registros durante toda la cadena productiva?

No, es algo que nos debemos como empresa.

5-¢Se aplican las normas de calidad e higiene en el proceso productivo? ¢Se realizan andlisis de
agua microbioldgico cada seis meses y fisico-quimico anualmente?

Si se aplican las normas y si hacemos analisis tanto del agua de lavado como la de riego.

6-¢Los insumos necesarios para el proceso productivo son adquiridos en la regién? ¢Cudles son
todos los que utiliza?

Tenemos produccion propia lo Unico que se compra es las hortalizas pesadas (zanahoria calabacin
y choclo)

7-éQué cultivos procesa? ¢Qué cultivos produce en su establecimiento?

Se procesan alrededor de 20 productos todos

8-éComo es el sistema de riego?

El sistema de riego es por goteo y por gravedad

9-éQué tiempo tardan en llegar las hortalizas desde sus origenes a la planta para ser procesadas?
éCon que temperatura son trasladadas? ¢Todas reciben un lavado o desinfectado antes de que
usted la reciba?

En el establecimiento se cuenta con el certificado de BPA GLOBAL GAP.

10-¢Cudl es el método, técnica, protocolo a seguir una vez llegada las hortalizas a la planta?
Seleccion de la materia prima- corta — lava y desinfecta- centrifuga- se envasa o se guarda en
camara

11-¢éEn el manejo de plagas y enfermedades, que tipo de control realiza? ¢Utiliza productos
guimicos u organicos?

Para el MIP tenemos una empresa externa que se encarga de laas plagas y en el campo se se usan
productos que cuentan con la reglamentacién de las BPA

12-¢éSuperficie producida?

30 HAS propias 5 las otras alquiladas.

13-¢Temperatura de almacenamiento del producto terminado antes de ser transportado?

Con una temperaturade 5a8c

14-iCudl es el tiempo desde que termina de envasar hasta que el producto llega a géondola?
Depende el destino lo aproximado 4 hs

15-¢Los vehiculos son refrigerados?
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Los vehiculos de la empresa son refrigerados.

16-éTodos los productos son de la misma categoria o hay alguno que es “Premium” o tiene algin
sello de calidad distinto?

Son todos iguales

17-éQué informacién posee la etiqueta de los productos?
Nombre del producto

Fecha de elaboracion y vencimiento

RNE Y RNPA

Peso

Ingredientes

Producido por logo

RECOMENDACIONES

18-éRealiza alguna prueba de calidad de los productos terminados?

No solo se dejan muestras en la cdmara

19-éQué tiempo de caducidad tienen las bandejitas con cultivos de hoja? ¢Hay alguna con cultivos
de hojas que tenga algun sello de mayor calidad? ¢Todas estan listas para el consumo, o eso no
esta especificado en la etiqueta?

Duran 5 DIAS ESTAN LISTAS PARA COMSUMOS PERO SE RECOMIENDA LAVAR ANTES DE
CONSUMIR

20-¢Como es el trato con los puntos de ventas de los productos terminados? Precio de venta?

Es de manera directa se realiza por encargue la venta el precio es de alrededor de $4.
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