Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Pesca
PROCAL Il

“COMPLETAR Y PERFECCIONAR LA IMPLEMENTACION DE SIS TEMAS DE
GESTION DE LA CALIDAD EN EMPAQUES Y FRIGORIFICOS D E FRUTAS
FRESCAS, PROVINCIA DE RIO NEGRO”

a. Denominacién del Proyecto

Perfeccionar la Implementacion de Sistemas de Gestion de la Calidad (Buenas
Practicas de Manufactura) en Empaques y Frigorificos de Frutas Frescas, Provincia
de Rio Negro.

b. Personal que interviene en la formulacion

* Ing Agronomo, Master en Direccion de Empresas Oscar Verolin

* Ing. Agronomo, Master en Ciencias Agropecuarias Maria Eugenia Salvador
c. Localizacion y area geografica de influencia

Las empresas beneficiarias del Piloto de Implementacion de Buenas practicas de
manufacturas, se ubican en las localidades de Cinco Saltos, Cipolletti, Allen, y
General Roca, en la Provincia de Rio Negro, y son parte de la region geografica del
Alto Valle del Rio Negro y Neuquén, conformada por una planicie sedimentaria, base
para el desarrollo de las actividades productivas y la vida de mas de 550.000
habitantes.

La regidon se encuentra especializada en la produccion fruticola para exportacion y
mercado interno, y ocupa el tercer lugar en importancia dentro de la actividad
fruticola nacional, precedida por la viticultura y la citricultura. Se encuentran
actualmente en explotacion aproximadamente 40.000 ha bajo riego, que representan
el 46% de la superficie bajo riego de la Provincia de Rio Negro (Fuente: CAR 2005)

Esta zona es una de las principales zonas agroexportadoras de comodities bajo
riego, de alto valor agregado, alta especializacion, y altas exigencias en sistemas de
aseguramiento de la calidad e inocuidad agroalimentaria. Sus principales productos
son manzanas y peras frescas que representan respectivamente el 85% y 80% del
total nacional.

La actividad que genera una demanda 14000 personas en forma directa aplicada a
los procesos productivos y de acondicionamiento, también es demandante de mano
de obra indirecta, (112736 personas - CAR2005), incluidas en las actividades
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complementarias, frigorificos, fabricacion y provision de insumos, logistica y
distribucion, industria metalmecanica, y transporte nacional e internacional.

La actividad genera un producto con valor de exportacion de 427,5 millones de
dolares en el afio 2007, a los que se deben adicionar las ventas al mercado interno,
y la industria de jugos concentrados. (Fuente: Fundacion Exportar Afio 2007)

D) JUSTIFICACION

Las buenas practicas de manufactura, se caracterizan por ser obligatorias, con el
objetivo de asegurar la inocuidad haciendo eje en la higiene para elaboracion y
manipulacion de alimentos, y forman parte de los prerrequisitos de otras normas.

Su implementacion no es un hecho puntual, involucra una serie de pasos
progresivos para alcanzar los resultados esperados; no es una labor de un dia,
implica un proceso dificil, complejo, que puede resultar en éxito o fracaso, en la
medida de las convicciones de los empresarios, el esfuerzo y el impulso que le den,
y las facilidades que dispongan en sus establecimientos, ya que para alcanzar
resultados satisfactorios no puede haber retrocesos.

Este requerimiento de implementacion de BPM, esta sustentado en una serie de
Normas legales y otras que son del ambito privado, las que a continuacion se
detallan:

Marco Normativo
Tiene fundamento legal en las siguientes normas:

- Cadigo Alimentario Argentino: Capitulo Il, Art. 20, Anexo |, incorpora las BPM en
la industria de alimentos, conforme a la Resolucion 80/96 del Reglamento del
Mercosur y  Resolucibn  Anmat  587/97, para  establecimientos
elaboradores/industrializadores de alimentos para el consumo humano

- Decreto 4238/68 Cap. XXXI (SENASA), Inspeccién de establecimientos.

— Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969,Rev 4, 2003)POES Resolucion Senasa
233/98

Marco no Normativo

Los alimentos son fuentes de nutrientes indispensables para la supervivencia de la
personas; significa que debemos garantizar su inocuidad (libres de contaminantes
como agentes quimicos, fisicos y bioldgicos).

La globalizacion del comercio exige la profesionalizacion de las actividades
productivas y de manejo. Para el caso del sector agricola, el cambio muy
significativo, desde la explotacion artesanal a la profesional, es una condicion para
mantener la participacion en los mercados, que debe garantizar la ausencia de
posibles contaminaciones microbiolégicas o quimicas que afecten a los
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consumidores. Recientemente hubo un caso de gran trascendencia en Alemania y
paises vecinos, el que trajo como consecuencia la muerte de mas de 30
consumidores y el contagio de miles con la bacterias E. coli entero hemorragicas
(EHEC) 0104:H4. Este hecho no solo afectd la salud sino que, tuvo consecuencias
en el comercio internacional con cuantiosas pérdidas econémicas.

Nuestro pais, para mantener la competitividad en este escenario del comercio
internacional de alimentos, debe satisfacer las exigencias de los mercados para
lograr la confianza por parte de los importadores y consumidores en la integridad de
los sistemas alimentarios, en aspectos vinculados al analisis y la prevencion de
riesgos para la seguridad alimenticia, trazabilidad, seguridad y bienestar de los
trabajadores, la salud humana, el respeto al medio ambiente y manejo de energia, y
la responsabilidad social empresaria.

El area de frutas y hortalizas frescas es donde mas demanda existe para la
certificacion. Mencionamos a continuacion, las mas proximas a la produccion
fruticola:

—  Comercio Justo

- Protocolos éticos

- EUREP-GAP

- SQF System 1000/2000

- IFOAM, ISO 65, otros (produccion organica)
- 1S0O 9000, ISO 14000 (medio ambiente)
— 1SO 22000 (inocuidad de los alimentos)
—  British Retail Consortium (BRC)

- Tesco Nature's Choice

- Kraft Food System

— Assured Food Standards (AFS)
Ventajas de su aplicacion

La implementacién de un sistema de calidad implica acciones encaminadas a reducir
0 minimizar los riesgos que puedan darse por la contaminacion fisica, quimica y
biolégica durante el proceso de manufactura. Permite obtener las siguientes
ventajas:

— Generan confianza en el consumidor, porqué tiende a minimizar la probabilidad
de ocurrencia de enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA'’s),
generando ventajas desde el punto de vista de la salud y de la economia
general.
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— Obtener mayor valor agregado a sus actividades al incorporar estrategias
innovadoras en la produccion de alimentos, sanos, seguros y de calidad, lo que
le dard una ventaja competitiva y comparativa

— Reducen sustancialmente los Costos de la No Calidad (reproceso, devoluciones,
pérdida de reputacion, desmotivacion, responsabilidades legales, reduccion de
rentabilidad, etc.),

- La produccion amigable y sustentable con el ambiente, y su conservacion para
nosotros y nuestra descendencia, es un sélido pilar que deberia constituir una
forma de produccion natural de nuestra comunidad.

— Proveen la base estructural indispensable para otros sistemas de gestion de la
calidad (por ejemplo ISO 22000), siendo un prerrequisito (obligatorio) para la
aplicacion del sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP). (14001)

d. Objetivos
Principal:

Completar el proceso de implementacién de Buenas Practicas de Manufactura, a un
grupo de productores que poseen empaques Yy frigorificos de peras y manzanas,
localizados en la Provincia de Rio Negro.

Especificos:

Afianzar la capacitacion en tematicas relacionadas con la calidad de los alimentos,
con el liderazgo, y con sistemas de gestion, a empresarios, a responsables de las
actividades y al personal en general, de acuerdo al protocolo de BPM

Elaborar diagnosticos individuales identificando fortalezas y debilidades en el
proceso de implementacion del sistema de calidad.

Elaborar un cronograma de implementacién y las actividades necesarias
Completar por establecimiento el Manual de Procedimientos y Registros de BPM.
Detectar situaciones conflictivas en la busqueda de ajustes definitivos

Identificar limitantes, sociales, economicas y culturales del proceso de
implementacion para orientar estrategias especificas facilitadoras.

e. Descripcion del proyecto y sus componentes

Se trata de un Proyecto de tres componentes. El primero se ejecutar4 en forma
paralela a los otros dos.
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COMPONENTES ACTIVIDADES

1. CAPACITACION = Curso -Taller de afianzamiento en BPM

- Curso de ordenamiento y continuidad de los
registros

« Curso Taller de capacitacion de auditores internos.

« Curso Taller de liderazgo. Deteccion de riesgos.
Puntos criticos de control.

2. ELABORACION DE » Taller inicial identificacibn de fortalezas vy
DIAGNOSTICOS debilidades en el proceso de implementacién

» Realizacion de Diagnosticos de evolucion y tipos de
limitantes en la implementacion.

3. IMPLEMENTACION DE | = Visitas de seguimiento y auditorias internas.

LA NORMATIVA BPM :
« Reuniones con los responsables de los

establecimientos.

« Revision de procedimientos elaborados, y
confeccion de aquellos faltantes.

« Completar la utilizacion de los registros

Asimismo, se prevé la realizacion de Auditorias y seguimiento por parte del Nacién y
de la contraparte local.

1. Capacitacion de los Actores participantes del Pr  oyecto
1.1. Capacitacion in situ en cada establecimiento
* Curso -Talleres de afianzamiento en BPM

Se realizaran capacitaciones en BPM a todo el personal en cada establecimiento,
con el objetivo de ampliar el conocimiento en la normativa, fortalecer las conductas
de manipulacion higiénica de los alimentos, reforzar, consolidar, y clarificar aspectos
claves en lo que hace a la sanitizacion, y la manipulacion de quimicos y
agroquimicos.
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» Talleres de Ordenamiento y mejor uso de los registros

Es esencial para esta etapa del proyecto, y para darle continuidad al Piloto. Se
realizaran capacitaciones al personal responsable de registros, con el objetivo de
facilitar su disefio y su uso. Serd muy interesante acompafiar en el puesto de trabajo
al personal responsable de los registros, analizando su evolucion y tendencias, para
dejar este aspecto firmemente consolidado.

1.2. Capacitacion grupal (Sec. Frut. Allen, o local  a designar)
* Curso Taller de capacitacion de auditores internos.

El objetivo es capacitar a los responsables de establecimientos, en el uso de
herramientas de diagnéstico y formacibn de auditores internos, para la
autoevaluacion del cumplimiento de requisitos de Buenas Practicas de Manufactura.

» Curso de liderazgo, y organizacion empresarial para personal de conduccién de
las empresas. El lider como facilitador del proceso. Deteccion de peligros y
puntos de control.

Conceptos liderazgo y conduccion. Destinado al personal de conduccion, y
administracion de procesos. Se propone trabajar en el cambio de paradigmas, y
brindar herramientas para la conduccion de grupos humanos. Destinado al personal
de conduccion, y responsables de procesos

2. Componente Elaboracion de Diagndsticos
» Taller inicial
* Realizacion de diagnosticos de implementacion de BPM
» Taller de evaluacion final

Los diagndsticos individuales se llevaran a cabo con una auditoria, utilizando la lista
de chequeo del diagndstico inicial. De ello surgira una serie de incumplimientos, o
no conformidades, situaciones en las que se detecta falta de consolidacion del
cambio generado durante la implementacién, que seran eje de las acciones de
correccion o fortalecimiento.

Con esta informacion se trabajard impulsando y apoyando la realizacion de
evaluaciones individuales por empresa, los que se iran fortaleciendo en las
sucesivas visitas que se haran a los establecimientos.

Se continuara con la identificacion de las necesidades de mejora (Plan de Mejora), y
elaboracion de una sintesis de propuestas de mejoras, con las alternativas técnicas
y econdmicas. Ello ajustara las nuevas necesidades de capacitacion.
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3. Componente Implementacién de BPM

Alcanzar los mejores resultados, no es labor de un dia . Es un proceso progresivo
en el que no puede haber retrocesos. En este devenir de las acciones, han de
cumplirse los objetivos de la organizacion, y prepararse soOlidamente para los
proximos retos.

La base del modelo es la mejora continua utilizando como herramienta la
autoevaluacion. En ella se detectan puntos fuertes, que hay que tratar de mantener y
areas de mejora, base para establecer un proyecto de mejora.

Este método implica la implantacién de un sistema de gestion de la calidad, que se
base en la mejora continuo de la organizacién, el seguimiento de una filosofia de
gestion, y la participacion activa de todas las personas.

La etapa de fortalecimiento de la Implementacion de BPM comenzard con la
elaboracion y actualizacion del Plan de Mejoras, incorporando los avances logrados.
Dicho Plan deberé identificar a los responsables del programa como asi también
contemplar el calculo de los recursos necesarios para su ejecucion, y los plazos de
cumplimiento.

Las visitas de seguimiento para apoyar el proceso de implementacién, incluyen
reuniones periodicas de los consultores con los beneficiarios. Se contard de ser
posible con el apoyo de técnicos de Procal, y de la Provincia segun el cronograma a
desarrollar, en visitas puntuales de capacitacion y auditorias de cumplimiento.

En esta etapa se continuara con la revision del Manual de la Calidad y del Manual
de Procedimientos, reforzando aquellos aspectos que aun falte consolidar. Se
trabajaré para alcanzar un alto nivel de registracion en el grupo de beneficiarios.

Las actividades culminardn con un Taller de Cierre en el que se presentaran las
conclusiones del trabajo, con la presencia de Autoridades del PROCAL I, y de la
Provincia de Rio Negro, los beneficiarios, y abierto a todo publico.

f. Impactos esperados
Los impactos esperados de la realizacion de este proyecto se resumen en:
—  Lograr un efecto multiplicador sobre todos los empacadores de frutas de la zona.

- Establecer normas generales y especificas para la operatividad de una
organizacion.

— Asegurar que todos los operarios conozcan y estén entrenados en la importancia
de la higiene y sanidad en la elaboracion de productos alimenticios.

—  Contribuir a la seguridad de los trabajadores

— Capacitar a productores y técnicos sobre los requisitos de la normativa y en
practicas de manejo sustentables mediante el uso racional de los recursos.
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g. Beneficiarios

Descripcion con detalles de los empaques que van a participar en este consultoria:

Empresa Volumen empaque cajones/afo
FRUTAS PESCE SA 325.000
MARESBA S.R.L. 500.000
CULTIVOS PATAGONICOS S.R.L 50.000
FRUTAS VALDOR SRL 150.000
ECOFRUT SA 500.000
COOP LOS PIONEROS LTDA 200.000
COOP. FRUTIORO LTDA 150.000
BOSCHI HNOS SA 1.000.000
EL RINCON SRL

SUCESION RODRIGUEZ SA

FRUTAS SUN SA 150.000
LOZANO SA 350.000
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Cronograma

Componente Mes 1 2 3 4 5

Capacitacion

Cursos de afianzamiento en BPM
(1 por empresa 2hrs c/u) X X

Cursos de refuerzo para registros X X

Capacitacion de auditores internos X

Capacitacion en liderazgoy PCC X

Diagndstico

Taller Inicial X

Realizacién de Diagnosticos X X

Realizacién de auditorias internas X X

Taller de Evaluacion X

Implementacion

Taller de cierre X
Seguimiento
Visitas X X X X X

h. Organismo Ejecutor
PROCAL Il (MAGyYP)
i. Riesgos y sostenibilidad

Abandono de la implementacién (por falta de recursos; por falta de decision;
desinterés debido a condiciones econdmicas reinantes en el sector)

Falta de sustentabilidad de politicas publicas, y no sostenimiento del programa
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