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Resumen

El presente trabajo de investigacion sobre, “Estrategia de Diferenciacion IDE-
ONI SA”, se desarrolla en cinco capitulos en los que se procuran facilitar la

comprensién de su mecanismo y alcance.

En el capitulo uno se presenta a la empresa bajo andlisis, en el que se detalla
sus origenes, mision, valores, objetivos, analisis del entorno y variables externas
e internas, como asi también, las caracteristicas del mercado al cual atiende.

En el capitulo dos se realiza una introduccion y andlisis de la actividad agro-
ganadera y lactea del pais, caracteristicas y evolucion del mercado lacteo,
presentacion de los productos mas consumidos, y por ultimo su integracién con
el comercio regional e internacional.

En el capitulo tres se realiza el analisis de costos operativos, su incidencia a nivel
economico, y posterior a ello, se realiza un analisis de la estructura patrimonial,
financiera y rentabilidad de la empresa.

En el capitulo cuatro se lleva a cabo el analisis de comercializacién y marketing
actual y relacion costo-calidad.

En el capitulo cinco se desarrolla una innovadora propuesta; a la que se titulo
“Estrategia de Diferenciacion IDE-ONI SA”; en ella se mencionan elementos

constitutivos, su operatoria y ventajas.
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Introduccién

Las estrategias configuran para nosotros una herramienta de gestion que integra
los principales objetivos, politicas y acciones de la empresa en un todo
coherente. Una estrategia bien formada ayuda a ordenar y asignar los recursos
de una forma singular y viable basada en los recursos, capacidades y

carencias internas de la empresa.

Bajo esta realidad, el presente trabajo apunta a describir la realidad actual de la
empresa, aspectos positivos y negativos de la actividad lactea, y poder definir
estrategias adecuadas en base a la interpretaciéon de los problemas que su
practica plantea; para ello hemos planteado: origen, -caracteristicas,
generalidades y recursos para la propuesta de “Estrategias de Diferenciacion
IDE-ONI SA”.

Debemos mencionar el valor de este trabajo ya que en la industria lechera
Argentina es fuente de ingresos y trabajo para la localidad en la que se encuentra
la empresa. Por este motivo es que el presente Proyecto de Grado refleja la
posibilidad de brindar pautas dentro de las cuales debe desarrollarse las

estrategias de diferenciacion en nuestro mercado.
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IDE-ONI SA. es una fébrica que se
dedica a la elaboracién de productos
lacteos, en la cual esta incluido su propio
tambo y fabrica de quesos; Es la de
mayor importancia de la localidad de

Carrilobo-Cérdoba con un nivel de
produccion de entre 40.000 a 50.000
litros de leche mensual, generadora de
puestos de trabajo y con una red de
distribucion de sus productos a nivel
local, provincial y nacional.

Capitulo |

Presentacion y Analisis de la
Empresa

Brunetto — Lépez Borchert
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1. Presentacion y Andlisis de la Empresa

1.1 Historia

Presentacién de la Empresa

e Denominacion: IDE-ONI S.A.

e Isologo

Imagen n°1: Isologo IDE-ONI

LACTEOS

1E0s @Y e,
ide-0Nl...

e Tamafio: Pyme-Familiar.
e Tipo: Privada.
e Tipo de actividad: Industrial y Comercial.

e Alcance geografico: Local, Regional y Nacional.

Lacteos IDE-ONI es una Pyme ubicada en la localidad de Carrilobo dedicada a

la elaboracion de productos lacteos y variedad en quesos.

En sus origenes la empresa, fue fundada por el Sr. Idelso Gola, con mas de 30
afos de experiencia en produccion lactea, quien decidio crear una PYME familiar
denominada IDE-ONI, junto a sus tres hijos Cristian, Fernando y Mario Gola.
Este proyecto surgié en un momento econdmico critico del pais (2001) cuyas
consecuencias también afectaron la empresa impidiendo las inversiones en su
capacidad productiva; sin embargo, esto no impidié la consolidacion de la

misma.
Superada la crisis nacional, la pyme experimenté un crecimiento progresivo,

acompafiado de un cambio de la tipologia societaria. En el afio 2001 comienza

siendo una sociedad de hecho, luego en el afio 2007 pasa a ser una Sociedad

12



de Responsabilidad Limitada (SRL), y finalmente en el 2013 se convierte en S.A
(Sociedad An6nima), dirigida por sus tres hijos.

La empresa queda conformada por la fbrica y el tambo para produccion lechera,
con una capacidad de produccion y procesamiento de 50.000 litros de leche.
Tarea que ejecutan 13 empleados efectivos.

IDE-ONI cumple con los requisitos del Codigo Alimentario Argentino, ofreciendo
calidad en sus productos en la elaboracion de distintos tipos de quesos: masas
duras, semiduras y blandas.

Su produccion es comercializada principalmente en la ciudad de Coérdoba y
localidades del interior de la provincia, llegando su red de distribuciéon a Cuyo,
Norte y Centro del pais.

Ubicacién

La localidad de Carrilobo se encuentra situada en el departamento de Rio
segundo al sureste de la provincia de Cordoba, a 153 Km de la ciudad capital.
Se accede a ella por ruta provincial N°13 empalme Ruta provincial 52 en San
Justo o por Ruta Nacional 158, empalme Ruta Provincial 52 Pozo del Molle; la
localidad se encuentra proxima a la autopista Cérdoba-Rosario y Ruta Nacional
9.

Cuenta con una poblacion de 1763 habitantes, segun ultimo censo demografico
2010.

La principal actividad econdmica es agro-ganadera, con produccion bovina en
carne y leche; se la complementa con pequefios establecimientos industriales

lacteos y un sector comercial.

13
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Imagen n°2: ubicacion cartografica de la localidad de Carrilobo.
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Fuente: Elaboracién propia.

Imagen n°3: Rutas de acceso alalocalidad de Carrilobo
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Fuente: imagen satelital de Cérdoba — Carrilobohttps://www.google.com.ar/maps ; fecha de
consulta 15-10-2015.
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IDE-ONI cuenta con dos establecimientos ubicados en dos direcciones
diferentes por cuestiones de infraestructura edilicias. La planta, ubicada a 3,7
km de la localidad de Carrilobo, més precisamente en zona rural, camino a ruta
n°13; y la oficina comercial de la empresa se encuentra en la zona centro del

pueblo, en Avenida Mitre 605.

Imagen n°4: foto satelital de la localidad de Carrilobo

Fuente: imagen satelital Carrilobo-Cérdoba http://argentina.pueblosamerica.com/i/carrilobo/ fecha
de consulta 25-04-2015

1.2 Mision, Vision, y Objetivo de IDE-ONI SA

La empresa prioriza su accionar en funciéon al modelo de negocio definido
durante la planeacién estratégica; el cual esta constituido por la mision, vision y
objetivo, que proporcionan sustento para la definicion de la estrategia
empresarial (concepto a abordar mas adelante); sin descuidar lo que sucede en
el ambiente externo con los competidores, clientes y proveedores, como fuente
de informacion, se enfatiza en los objetivos y valores, recursos y capacidades,
estructura y sistema de la empresa, con el propésito de lograr una mejor

actuacion.
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La identidad, valores y proposito de IDE-ONI SA se encuentran reflejados:

Grafico n°1: Misidn - Vision — Objetivos.

« Ser una marca reconocida a nivel nacional por su
competitividad en calidad, servicio al cliente y precio de
comercializacion.

—

Ofrecer a la comunidad local, regional y nacional la mejor

opcion en productos lacteos en relacion a calidad y precio; asi
mismo contribuir como PYME al desarrollo de la industria lactea
de Carrilobo como localidad proveedora de alimentos lacteos.

—

* Procurar satisfacer las necesidades de los consumidores con
Objetivo productos de maxima calidad y bajo precio.

General

* Invertir en nuevas tecnologias

* Incorporar mejoras a nivel tecnologico dentro de la linea de
produccion

Objetivos i ) ) ) )
il * Capacitar al personal en las innovaciénes tecnoldgicas afines

Fuente: Elaboracién propia en base a informacion recabada en entrevista personal.
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1.3 Organigrama

Nuestra investigacion en IDE-ONI demuestra que el conjunto de interacciones y
relaciones que se dan entre los miembros de la empresa cumple con
caracteristicas de un organigrama de estructura informal, ya que no tiene un

organigrama definido.

Las tareas administrativas y toma de decisiones son llevadas a cabo por sus
duefios, siendo los responsables de las actividades de la empresa, lo que le da
el caracter centralizado a la misma. En el proceso de toma de decisiones los
duefios se reunen y analizan cuéles son las necesidades de cambio, de mejora
u oportunidad, segun sea el caso, cuya finalidad es mejorar el desempefio y
corregir posibles desviaciones para lograr los objetivos fijados.

El sector administrativo es el encargado de llevar a cabo tareas de liquidacion de
sueldos, comercializacion, compras de suministros y administracion general del
establecimiento.

El sector contable esta a cargo de un servicio tercerizado de la Ciudad de Villa
Maria, quienes realizan y llevan a cabo los balances y cumplimientos impositivos

de la empresa.

A continuacion se presenta el organigrama elaborado a partir de la organizacion

informal recabado en el proceso de investigacion y entrevistas realizado.

17
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Cuadro n°1: Organigrama

IDE-ONI SA

Asesoria estudio Cble.

Sector Agropecuario Sector Ganadero

Siembra (CENELIE]

Cosecha

Fuente: Elaboracién propia.

1.4 Andlisis del Entorno

Sector Industrial

Administracion

Planta de produccion
derivados de leche y
quesos

El ambiente en el cual se encuentra inmersa una empresa, existen factores con

los que debe interaccionar y sobre quienes puede influir pero no controlar, éstos

condicionan el desempefio de la misma, por lo que la empresa debera tener una

actitud de andlisis permanente del entorno para identificar a tiempo las

repercusiones que tiene en ella, reaccionar de acuerdo a éstos (velocidad de

reaccion) y, enla medida de lo posible, influir sobre los mismos. Lo que permitira:

a) Detectar oportunidades y amenazas que el entorno presenta.

b) Identificar los cambios internos necesarios que se deben realizar para facilitar

su adaptacion a él.

Torres (2010) define ciertas caracteristicas que se deben tener en cuenta del

entorno de un modo general:

18
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e Estabilidad

e Complejidad

e Diversidad de mercados
e Hostilidad

La dinamica que presenta el ambiente en el cual se encuentra la empresa, hace
que el trabajo de ésta resulte incierto e impredecible, por lo que es necesario
comprender la complejidad del mismo para una mejor racionalizacion y

comprension del entorno.

En el siguiente esquema se representa los factores que constituyen y hacen a

las caracteristicas de cada entorno:

Grafico n°2: Factores del entorno.

Analisis Interno de la
empresa: Cultura
organizacional.

Entorno Especifico:
Barreras de entrada,
Rivalidad de los
competidores, Poder de
negociacion de los clientes,
Poder de negociacién de
los proveedores y amenaza
de productos sustitutos.

Entorno Externo:
Factores politicos-
legales, sociales y
demogréficos,
tecnoldgicos y
econdmicos.

Fuente: Elaboracién propia
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El primer aspecto a abordar es reconocer y clasificar los factores que en €l se
manifiestan. Asi, se distingue entre los factores que afectan de forma general a
toda la empresa (entorno general) y los que afectan de forma especifica (entorno

especifico).

1.4.1 Entorno Externo (ambiente externo)

El entorno o ambiente externo refleja las tendencias de la realidad. Comprende
la diversidad de factores politico-legales, sociales-demogréficos, tecnolégicos y
econdémicos que influyen en el entorno especifico de la empresa.

A continuacion se describe cada uno de los factores-componentes del sector:

1.4.1.1 Factores politico-legales:

La influencia gubernamental se concreta en el plano fiscal, mercantil y laboral.

En el caso particular de IDE-ONI SA. las normativas e instituciones que aseguran
el correcto funcionamiento de la industria son las que se presentan a
continuacion, luego seran desarrolladas en el capitulo Il del presentetrabajo:

e Codigo Alimentario Argentino (CAA): en él se establecen las condiciones
higiénico-sanitarias, bromatologicas y de calidad que deben cumplir los
establecimientos alimenticios en Argentina.

e Con lacreacién del MERCOSUR se definieron normas que no estan en el
cbdigo argentino pero si son de aplicacion debido a los acuerdos firmados
entre los paises, al igual que normas de procedimientos como son las
Buenas Préacticas de Manufacturas (BPM).

e Las habilitaciones, funcionamiento y fiscalizacion de establecimientos
lacteos estan regulados bajo el Decreto 2.687/77, valido tanto para
habilitaciones federales como internacionales.

e Entidad de control en el orden nacional e internacional: Servicio Nacional
de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA), este organismo verifica
en las inspecciones para la habilitacién no solo el cumplimiento normativo

nacional sino también de la extranjera.
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Entidades de control para la venta directa al pablico: Instituto Nacional de
Alimentos INAL- ANMAT?!, otorgan el Registro Nacional de
Establecimientos (RNE) y Registro Nacional de Productos Alimentarios
(RNPA).

Oficina Nacional de Control Comercial Agropecuario (ONNCA), todos los
operadores, incluidos los de la industria lactea deben estar inscriptos en

su registro ya que su finalidad es asegurar al mercado interno.

En cuanto a aspectos laborales y tributarios, se presenta el marco regulatorio y

sus correspondientes decretos que luego seran desarrollados en el capitulo Il

en el andlisis de costo y financiero. IDE-ONI SA. al ser tambo-fabrica debe

contemplar dos sistemas de reglamentacién laboral:

para el caso de la actividad de tambo, ésta se encuentra reglamentada
por el Régimen de Trabajo Agrario, instituido por la Ley N° 26.727 y su
decreto reglamentario N° 301/13 en el que se establecen tablas salariales
segun la tarea y cargos a realizar?;

con respecto a la actividad fabril para la elaboracion de quesos, el
convenio colectivo que reglamenta a la actividad lechera es el 2/88 en el
gue se establecen categorias para los trabajadores de la industria lactea?,
su modificacion esta dado en el acuerdo 428/06 en el que se establecen
las escalas salariales segun las categorias definidas en la anterior

reglamentacion (N°2/88).

Por otro lado, al tratarse de una sociedad de capital, es alcanzada por la ley

n°20.628 de Impuesto a las Ganancias y por ley n°20.631 Impuesto al Valor

Agregado.

IAdministracién nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica.

2 Se definen los montos correspondientes a las remuneraciones de todos aquellos trabajadores
comprendidos por la ley 26.727 sin comida y sin SAC; es adecuado destacar la mencién de
inseminadores, ordefiadores, peones y personal jerarquizado, clasificados en puesteros, capataces y
encargados.

3 Las categorias son: en operarios y administrativos, dentro de cada una de estas categorias generales
clasifica segun la tarea a realizar: produccion, transportistas, comercializacion, etc.
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1.4.1.2 Factores sociales y demograficos:

Comprende los aspectos y modelos culturales, como asi también a las
caracteristicas demograficas de una sociedad. Se pueden agrupar de acuerdo

a.

a) Valores y creencias basicas de la sociedad
b) Modas y estilos de vida
c¢) Variables demogréficas
En este aspecto la sociedad Argentina, por influencia y tradicion de los
inmigrantes europeos, presenta un alto nivel de consumo de productos
lacteos, como lo es el queso en sus distintas variedades. Esto es asi debido a
gue se adapta a las necesidades dietéticas y nutricionales del consumidor, y es
percibido por los mismos, por su versatilidad y adaptabilidad a diferentes
comidas.
La demanda de este producto se ve estimulada por variables demograficas
como:

e Crecimiento de la poblacién

e Nivel de ingresos

e Cambios en los habitos alimenticios

e Sustitucion de acompafiamiento en las comidas por el queso en lugar de

otras.

Es conveniente destacar que en la actualidad existe una tendencia en el mercado
al consumo de lacteos descremados vinculado a estereotipos establecidos por
moda y a la creciente preocupacion por una mejor calidad de vida, que influyen
en los habitos de consumo de las personas. Es un segmento del mercado que
cobra cada vez mayor importancia, y vemos en él reflejado, los cambios en los

gustos y preferencias de los consumidores.
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1.4.1.3 Factores tecnoldqicos:

La empresa al no permanecer ajena a las tendencias del ambiente externo, debe
adaptarse a las nuevas condiciones y requisitos de produccion, de lo contrario
corre el riesgo de perder competitividad y de ser abandonada por sus clientes,
cada vez mas exigentes. De acuerdo a ello, es que el resultado de los avances
cientificos, que se traducen en innovacion tecnologica, se aplica en las empresas
como un instrumento para competir, ya que le permite incrementar su eficiencia

y beneficios a largo plazo.

Los avances tecnolégicos se agrupan del siguiente modo:
a) Nuevos materiales, productos o procesos de produccion.
b) Mejoras en el transporte de las personas y mercancias.
c) Avances en los medios informaticos y en las telecomunicaciones.
d) Know-How sobre la tecnologia y las técnicas de gestion que precisa la

empresa.

IDE-ONI SA. en materia de avances tecnoldgicos, tema a abordar en el capitulo
IV, incorpora la automatizacion del salado en la linea de produccion de sus
guesos; especificamente, los beneficios que aporta son los siguientes:
e Permite extraer los restos de suero que hayan quedado en la masa del
queso.
e Sirve para regular y guiar el crecimiento microbiano
e Realzar sabores

e Contribuye a la formacion de la corteza.

Ademas desarrolla un software orientado a la linea de produccién (gestion de
calidad), el cual abarca desde el ingreso de materias primas e insumos hasta la
elaboraciéon del producto, logistica de stock y almacenaje. Los beneficios se
podran visualizar a partir de la evaluacién de valor en la calidad de los quesos
como cantidad de litros de leche utilizados, desperdicios, insumos empleados
para producir, entre otros indicadores; y por el otro, permitirdn registrar la

producciéon como tiempo de demora, planificacion, optimizacién del tiempo, etc.
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1.4.1.4 Factores econdmicos:

El Estado cumple un rol importante en la aplicacién de las politicas econémicas,
las cuales deben acompafar al productor y sector industrial, ampliando y
facilitando el acceso a nuevos mercados, proporcionar programas especificos de
apoyo en cuestiones técnicas, comerciales y financieras.

Los factores econémicos afectan a la produccion, distribucion y consumo; de ello

depende como la empresa utilice los recursos.

El sector de produccién lechera es el mas afectado por las politicas de gobierno,
por la inflacién, por las cargas impositivas y condiciones climaticas. Estas
variables determinan un desarrollo lento en la industria lechera. Se han realizado
estudios de mercado que demuestran un crecimiento sostenido en el tiempo con
perspectivas de insercion internacional para el afio 2020.

Para ello se requiere inversiones en tecnologia que permitan mejorar aspectos
de la cadena lactea, como el nivel de eficiencia con que operan los tambos, y la
capacidad de la industria en elaborar productos diferenciados con mayor valor
agregado, que permita la insercion internacional de los productos y con ello

mejorar el precio para los productores del sector en el mercado interno.

1.4.2 Entorno Especifico (ambiente interno)

El ambiente especifico hace referencia a factores que afectan a la empresa de
forma directa de acuerdo al sector en el que actle; ésta debe observar su
evolucion para evaluar cuales son las tendencias ambientales que conducen a

una mejor comprension del atractivo de la industria en la que se desempefia.

Arnoldo C.Hax y Nicolas Majluf (1997) enfatizan la importancia del andlisis y
comprensién de la competencia; es decir, los cambios que se producen en las
fuerzas competitivas y en la presion existente, ya que de esto dependeran los
beneficios de la empresa y su rentabilidad.

Los autores proponen para el analisis competitivo de la industria al modelo de

las cinco fuerzas de Porter como una herramienta de gestidn, que permite
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analizar una industria, a través de la identificacion y analisis de cinco fuerzas en

ella.

Grafico n°3: Modelo de las cinco fuerzas de Porter

EBarreras
de Entrada
’“‘mg’;aza Rivalidad
Productos entre
S stit tos E M p RESA Competidores
FPoder de Poder de
MNegociacian MNegociacién
delos de los
FProveedores Clientes

Fuente: Elaboracién propia a partir de la teoria relacionada.

1.4.2.1 Barreras de Entrada

Son los requisitos minimos necesarios para ingresar al mercado, entre ellos
podemos mencionar economias de escala, niveles de costos, diferenciacion del

producto, requerimiento de capital, acceso a los canales de distribucion.

En la industria de los productos lacteos y en particular los quesos, debido a la
gran importancia que tiene la actividad en la economia rural, para vencer este
tipo de barreras de entrada, la principal herramienta que puede utilizarse es
producir bienes con valor agregado (que hace a la diferenciacion del producto),
como por ejemplo acentuar las caracteristicas de la calidad de la leche, cantidad
de microorganismos que contiene, materias primas que se utilizan durante la

produccion de quesos, entre los principales.

25



Por el contrario, los elementos restrictivos de ingreso a la misma, lo constituyen
los requerimientos de infraestructura, que en general, dependiendo del tipo
de productos pueden requerir inversiones importantes, como es el caso de
aquellas empresas que se dediquen al procesamiento de la leche para darle
mayor valor agregado y la distribucion del mismo.

Es decir que por las caracteristicas particulares de la leche y sus productos
derivados como el queso, al necesitar de una red de frio en su distribucién, ésta
es imprescindible para asegurar la calidad de los productos y para poder

competir en la industria.

Especificamente en el caso de la produccion local, otro elemento de gran
importancia es contar con una fuente de aprovisionamiento cercano de
materia prima, que sea constante, de calidad y bajo costo. Por ejemplo, la
empresa bajo analisis compra parte de la materia prima a tambos de la zona,
debiendo pagar un precio mayor en comparacion al costo que incurre la empresa
por producir la leche en el tambo propio, debido a que el tipo de medio de
transporte debe ser especializado para conservar las propiedades y calidad de
la leche transportada, costo de transporte que debe afrontar por su traslado,
programacion para la recepcion, almacenamiento y procesamiento de la materia
prima en el establecimiento. El hecho de no contar con fuentes cercanas de
aprovisionamiento, implica ciertas practicas pensadas para dar solucion al
aprovisionamiento, que involucra la planificacion, coordinacion, ejecucion y
control. Este tema se tratard con mayor profundidad en el capitulo Ill, andlisis de

costos y financiero de la empresa, y capitulo cinco con la propuesta de mejora.

1.4.2.2 Rivalidad de los Competidores en la Industria:

Para determinar la intensidad en la rivalidad de los competidores de la industria
lactea Argentina, se tuvo en cuenta la influencia de factores como la
concentracion, diversidad de los competidores, diferenciacion del producto,

excesos de capacidad y barreras de salida.

La informacion recabada en entrevistas personales e informes permite

determinar que la estructura del mercado lacteo Argentino (que se desarrollara
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con mayor profundidad mas adelante), esta constituido por un grupo de grandes
y medianas empresas responsables de la mayor parte de la produccién, y por
pequefias empresas artesanales que operan con procesos informales de
produccién.

Su caracteristica principal esta dada por su nivel de concentracidén que responde
a un mercado de oligopolio diferenciado, en el que coexisten pocas grandes
empresas nacionales y transnacionales que controlan los mercados de sus
productos, aplicando préacticas de “Dumping”. Estas Ultimas consisten en bajar el
precio de venta, incluso por debajo de los costos operativos, y definirlos como
topes maximos para la comercializacion de productos lacteos en el mercado de
bienes de consumo, haciendo que empresas medianas mas especializadas,
cooperativas y numerosas pequefias firmas deban vender por debajo del precio
estipulado y trabajar en la reduccion de sus costos para poder ser mas

competitivas.

Con respecto a la diferenciacion del producto en el mercado local de quesos,
se caracteriza por estar relativamente atomizado debido a que ningun productor
sobresale en alguna de las variedades comercializadas; caracteristica que
responde a una estructura competitiva fragmentaday de baja diferenciacion
del producto; esto se traduce en una fuerte tendencia a que los consumidores
sustituyan un producto por otro en la medida en que mas se parezcan los
productos entre si. Este es otro motivo por el cual las empresas también deben
bajar sus precios para poder ser mas competitivas.

Por dltimo, el exceso de capacidad y barreras de salida dependen del
segmento del mercado al cual la empresa apunta; por ejemplo hay segmentos
conformados por consumidores que basan su decision de compra en el precio
de los productos, y por el contrario, existen segmentos caracterizados por
consumidores que basan sus decisiones de compra mas en la calidad que en el
precio. Por esta razén es que para el posicionamiento de la marca de los
productos se requiere de una alta inversion, y de acuerdo al segmento que
apunta, sera la magnitud de la misma para responder y satisfacer, a nivel de

calidad y precios, las necesidades de los consumidores.
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1.4.2.3 Poder de Negociacién de los Clientes

En el mercado de producto en general, existen determinados factores que
influyen en la fortaleza del poder de negociacion de la empresa frente a sus
compradores, como lo es el grado de diferenciacion del producto, la importancia
de la calidad del producto, tamafio y concentracién de los compradores con
respecto a los proveedores o vendedores, que frente a la presion que ejercen los
compradores, obligan a la empresa a bajar los precios o demandan mayor
calidad cuando los costos operativos son mayores.

Si bien, los precios son definidos por las empresas lideres del mercado, como
se menciond en parrafos anteriores, y las demas empresas estan obligadas a
ser mas eficientes a nivel de costos para lograr mantenerse en él, esimportante
destacar, que la empresa que quiere hacer presencia en determinadas firmas de
hipermercados o comercios, debe adecuarse a exigencias establecidas por
estos, como por ejemplo: distribucion, descuentos por volimenes de compra,

bonificacion por fechas de pago, etc.

Por esta razon, y debido a la amplia distribucion del queso como producto de
consumo masivo, es alta la influencia que pueden ejercer algunos clientes en el
mercado local; de hecho pueden cambiar de marca si no se encuentran

satisfechos.

1.4.2.4 Poder de Neqgociacion de los Proveedores

El poder de negociacién de los proveedores es equivalente al punto anterior de
acuerdo a lo expresado; los proveedores resultan en amenaza cuando se dan
ciertas circunstancias:
e Como cuando hay pocos productos sustitutos
e Cuando la empresa no es un cliente importante para los proveedor
e Cuando los proveedores buscan elevar los precios ya que su objetivo es
integrarse verticalmente hacia delante dentro de la industria o disminuir la

calidad de los bienes que estos ofrecen.
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Si bien son varios los insumos que se utilizan en la fabricacion y empaque del
gueso, el mas importante de todos es la leche, que por su nivel de requerimientos
en materia de condiciones de salubridad y requerimientos tecnoldgicos, permite
el acceso a un gran numero de productores que dependen del ordefio y venta de

la leche para obtener el sustento de sus familias.

En estas condiciones, el poder de negociacion de este sector es bajo/medio. Los
beneficios que han obtenido en materia de precios y condiciones se deben
principalmente a:

1) La necesidad de mantener la actividad rentable para que los productores sigan
en ella, suministrando la materia prima.

2) La intervencion del gobierno que por ser un sector sensible, desde la
perspectiva social, subsidian la actividad.

1.4.2.5 La Amenaza de los Productos Sustitutos:

El queso es un producto de alto consumo, generalmente se lo usa como
acompafamiento del pan, galletas, tortillas, etc. 0 como ingrediente pararealzar
el sabor de algunos tipos de comidas o como acompafante de vinos.

Dada la gran variedad de quesos que existen y en particular la amplia gama que
produce la empresa, son bienes sustitutos de este alimento aquellos productos
alimenticios que se usan como acompafiamiento del pan, tortillas, etc. Asi, los
embutidos, los productos untables (por ejemplo mayonesa, jamon del diablo,
etc.), 0 en general cualquier tipo de queso de origen distinto de la leche de vaca,
podria ser considerados como sustitutos.

En estas circunstancias, hay una gran cantidad de productos que podrian en
determinado momento sustituir al queso, sin embargo no se prevé la aparicion
de ninguno en particular que pueda desplazarlo debido a sus caracteristicas
nutritivas, su sabor y sobre todo su bajo costo.

Este ultimo elemento marca la diferencia ain con quesos de otros origenes
como lo seria el queso de cabra, que por sus niveles de produccién y demanda
no pueden alcanzar los niveles de precio del queso de leche de vaca. Podemos

decir que la amenaza de productos sustitutos es media / baja.
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1.4.3 Andlisis Interno: Cultura Organizacional

La cultura organizacional es un sistema que cumple con un rol integrador y
contenedor en una empresa; ésta esta compuesta porcreencias compartidas y
valores comunes entre los miembros que la distinguen con las demas. En otras
palabras, asi como las personas tienen su personalidad que a la hora de actuar
se ve reflejado en ellas, las empresas también cuentan con rasgos distintivos y
caracteristicos comprendidos en la cultura organizacional.

Lo que le da sentido de sistema, responde a un conjunto de caracteristicas
fundamentales* que aprecia la empresa y que en base a ellas se obtiene un

“

panorama completo de la misma, “...revelan la esencia de la cultura de una
organizacion...” (Robbins, S 1987, p. 440), permite ver la base de los significados
compartidos que tienen los miembros respecto de la empresa, como se hacen

las cosas en ellay la manera de obrar.

Si definimos a la cultura organizacional como aquellos rasgos caracteristicos de
una organizacion y que estos la diferencian de las demas, podemos decir, que
cuando los miembros incorporan los valores de ésta, logramos encontrar una
ventaja competitiva que permitira lograr cada uno de los objetivos de la

empresa y de esta forma poder alcanzar la mision de la misma.

La cultura organizacional de IDE-ONI S.A, de acuerdo a lo analizado en el
apartado anterior sobre la estructura del organigrama de la empresa, se
caracteriza por la baja participacion de las personas en los procesos de toma de
decisiones, proceso centralizado en los duefios de la empresa. Sin embargo, al
tratarse de una Pyme, los empleados tienen una comunicacion directa con los

duefos y eso facilita un clima organizacional mas flexible.

“Robbins (1987) define a las caracteristicas fundamentales de la cultura: autonomia individual,
estructura, apoyo, identidad, desempefio-premio, tolerancia del conflicto y tolerancia al riesgo.
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1.5 Proceso Productivo

La leche es la materia prima principal para la elaboracion de los quesos. Para
obtener, manipular y mantener la calidad de la leche natural se debe tener en
cuenta aptitudes de prevencion e higiene de la leche que hacen al compromiso

de las buenas practicas de manufactura.

Gréfico n° 4: Aptitudes de Prevencion e Higiene de la Leche para Queseria

« Controles sanitarios del rebano.

. ¢ Calendario sanitario.
Animales

Sanos

« Satisfacer requerimientos de mantenimiento y produccion, sin alterar la
N8 o)l composicion, gusto y olor de la leche.
sanay
equilibrada

Ordefie pezdn, utensilios del personal de limpieza y de las instalaciones fabriles

higiénico

* Evitar contaminaciones por uso de utensilios sucios, cuerpos extrafios,
insectos, pesticidas, desinfectantes, detergentes, detergentes y
Pureza de la antibiotecos.

leche

« Evitar crecimiento de microorganismos por medio de refrigeracion y
conservacion a 4°C en un tiempo maximo de 2 hs luego del ordefie.

Refrigeracion y
conservacion

* Correcto ordefie manual y/o mecanico, higiene de la glandula mamaria, }

Fuente: Elaboracién propia en base ainformacion e informes del INTA.
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IDE-ONI obtiene un porcentaje de la misma del tambo propio y otra parte es
recolectada en camiones de la empresa, provenientes de tambos de la zona de
Carrilobo.

Se recolecta toda la leche y se la almacena dentro de equipos de frio para lograr
un enfriamiento adecuado a una temperatura de 38° C. Una vez conseguida la
temperatura deseada se pasa a través de una bomba por la higienizadora hacia
las tinas. Alli, y dependiendo del tipo de queso que se quiera producir, el maestro
guesero le agrega los insumos necesarios (colorante, calcio, fermento, etc.) a

una determinada temperatura, dejando pre-madurar el fermento agregado.

La pasteurizacion de la leche tiene la funcién de controlar y reducir posibles
contaminaciones microbianas que pudieran haber existido durante el ordefie,
envasado y conservacion de la leche.

Culminado el periodo de pasteurizacion se enfria la leche hasta lograr una
temperatura entre 32-38° C.

Existen varios aditivos que se le pueden agregar a la leche. Entre ellos: Cloruro
de calcio, Cloruro de Sodio, Colorantes, Conservantes, Estabilizantes, entre
otros.

El cloruro de calcio es imprescindible para lograr la coagulacion de la leche

(proceso por el cual la leche pasa de estado liquido a estado solido).

La coagulacién de la leche se produce luego de lograr la acidificacion de ésta
(a través del agregado de fermento), de llegar a la temperatura indicada para la
coagulacion (entre 32-35 © C), del agregado cloruro de calcio y del agregado
cuajo.

El cuajo actuara sobre los componentes de la leche permitiendo la coagulacion
de la misma y su paso a estado solido.

Durante la coagulacién se debera mantener constante la temperatura de la tina
y distribuir el cuajo uniformemente en el volumen total de leche.

Luego de la coagulacion de la leche se pueden obtener 2 productos:

Cuajada, es la caseina coagulada por accion del cuajo. Es lo que daré origen a
la masa del queso. Se entiende por masa el producto obtenido de la elaboracién

del queso luego de transcurrido el periodo de maduracion.
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Suero, Subproducto de la cuajada. Contiene sales, proteinas hidrosolubles,
vitaminas, minerales, lactosa y algo de grasa.

Para separar el suero de la cuajada se debera cortar la cuajada, a través de liras
y agitarla para facilitar la expulsion del suero del grano de la masa. El corte de la
cuajada es importante dentro del proceso productivo porque aumenta el
desuerado y facilita el calentamiento uniforme de la cuajada. El paso ultimo “el
desuerado” sirve para eliminar el suero de la cuajada.

El calentamiento y agitacibn acelera la salida del suero, le proporciona
elasticidad y firmeza, cohesion a la cuajada y favorece la fermentacion lactica. Y
el lavado de la cuajada disminuye la lactosa y elasticidad al queso.

El moldeado de la cuajada consiste en poner la masa de queso en moldes
disefiados para eliminar el excedente de suero, aun retenido en la masa.

Luego, se pasa al salado por inmersion en salmuera. Este tiene la particularidad
de formar la corteza del queso, completar el desuerado y darle sabor al producto

final (Quesos).

Una vez salados los quesos, se orean y se colocan en estanterias para su
maduracion en camara. Durante este periodo se deben controlar las condiciones
de la camara de maduracion, entre ellas la temperatura, la humedad relativa, la
aireacion y la contaminacion con microorganismos tales como hongos, levaduras
e insectos, debiendo tener rigurosos controles del proceso.

El periodo de estacionamiento y las condiciones de maduracion dependeran del
tipo de queso producido, sea este de Pasta Semidura, Dura o Blanda. Es en esta
etapa donde se desarrollan los aromas y sabores.

Al culminar la maduracién, el queso estara listo para su comercializacion,

procediendo al envasado y etiquetado al vacio.

La obtencién de un producto sano, inocuo y de alta calidad requiere del control
y seguimiento de cada una de las etapas del proceso productivo desde la
alimentacién de la ganaderia, la obtencion de la leche, su manipulacion,

elaboracién y maduracion de los quesos.
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Las masas semiblandas se cuajan alos 35° C, se dejan descansar 15 minutos,
se corta la masa y se la deja reposar 2 o 3 minutos mas. Para el desuerado, se
corta la masa en forma de granos de maiz, y se cocina a 45° C o0 48° C
dependiendo de la horma del queso. Automéaticamente se absorbe todo el suero
del queso y se la centrifuga (lavado de masa). Luego se las lleva a las mesas de
corte, que con guillotinas se la corta, segun tamafios preestablecidos. Una vez
cortadas se las coloca en moldes, y se la prensa en la sala donde se encuentran
las prensas automaticas. Se las deja reposar un dia entero y posteriormente, se
lleva los moldes de piletones con sal, por el lapso de 5 dias y cuando estan listos
se los almacena en cdmaras a una temperatura de 10° C.

Finalmente, terminado el proceso productivo se procede al pintado y etiquetado,

guedando listos para su venta y distribucion.

Las masas blandas, tiene un tratamiento distinto a las semi-blandas; se cuaja a
los 38° C, se la deja descansar 15 minutos, se corta la masa en forma de granos
mas grande. Estas masas, se dejan descansar durante 2 o 3 minutos para que
se desuere. En la misma tina, comienza a palearse con la maquina
automatizada, obteniendo la masa por un, y por el otro una capa por fuera de
ésta. Producida dicha capa se procede a absorber el suero con una bomba. Para
este punto, la masa esta lista para colocar en moldes.

Realizado el prensado y moldeado, se deja reposar la masa por 2 o 3 horas hasta
gue el gueso levante acidez. Luego se los lleva a las camaras de frio se y se los
deja reposar 2 horas mas.

Una vez frios se los coloca en los piletones de sal; pasada las 4 horas se los
retira y se los deja reposar en camaras de frio 3 dias mas. Cumplido este tiempo

ya estardan listos para envasar y comercializar.

1.6 Mercado Local

El mercado local contribuye a la economia del lugar, tanto a productores,
proveedores, compradores y consumidores de la zona que en gran medida le
dan identidad y configuran las actividades econdmicas a desarrollar en la region.
En este sentido, considerando la estructura de las plantas industriales del pais,

se puede decir que la industria lactea se encuentra medianamente concentrada.
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De acuerdo a datos estadisticos de la Asociacion Argentina Regionales de
Experimentacion Agricola (AACREA), se estima que las 9 empresas lideres
(de las cuales, Sancor, Mastellone y Nestlé son las mas importantes) suman
aproximadamente el 51% de la recepcion de leche cruda del pais, el 65% del

valor agregado y absorben el 62% de los puestos de trabajo del sector.

En el sector l4cteo argentino se pueden reconocer cinco grupos de empresas:

1.- Grandes compafias nacionales: dentro de éste grupo se encuentran Sancor

y Mastellone Hnos. (La Serenisima), que son las firmas lideres del mercado. Son
empresas multi-planta y multi-producto que buscan consolidar su posicién en
el mercado interno a través de una permanente diferenciacion de sus productos
y estrategias de marketing y ampliar su participacion en el mercado externo,
principalmente el MERCOSUR.

2.- Firmas multinacionales: Nestle, Parmalat, Danone. Son empresas

transnacionales, multiplanta y multiproducto. Tienen una estrategia regional
orientada hacia el MERCOSUR, complementando a escala regional sus

inversiones y productos.

3.- Empresas medianas con orientacidon exportadora: Grupo Molfino, Milkaut,

Williner producen y exportan, en particular quesos, hacia el MERCOSUR y

otros mercados internacionales.

4 .- Empresas medianas mas especializadas y con mayor orientacion al mercado

interno: son empresas especializadas en la produccion de queso o empresas
con menor grado de produccion centradas en el desarrollo de productos de alto

valor agregado; la exportacién forma parte de sus estrategias comerciales.

5.- Pequefias empresas lacteas: este grupo esta formado por un gran niumero de

pequefias empresas de caracter familiar que, en muchos casos, surgieron a
través de la union de pequefios y medianos tambos para la produccién de quesos

frescos. En este grupo se sitia IDE-ONI SA, empresa a analizar.
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1.6.1 Cadena Agroindustrial de los Productos Lacteos

El sector lacteo en el cual se concentra la actividad de IDE-ONI SA tiene gran
importancia para los minifundios rurales, lo que le da un gran sentido social en

funcion de las siguientes caracteristicas:

« Sustento de la economia familiar y garante del auto empleo de los participantes
de la cadena, incluyendo productores rurales ordefiadores, jornaleros, operarios
de equipo y transportistas, que por regla general gozan de bajos niveles de
escolaridad.

* Motor principal de la economia de la localidad en funcién de su impacto sobre

el comercio, la banca y los servicios.

« Apoyo al mejoramiento de la nutricion de las familias campesinas, al ser

destinada parte de la produccion para el auto-consumo.

1.6.2 Comercializacion

La comercializacién vincula a la empresa y al mercado, teniendo en cuenta
cuales son las necesidades de los consumidores, para de este modo, lograr un
producto que satisfaga las necesidades de los mismos, y por consecuencia, la
empresa incrementa su rentabilidad.

Implica un pensamiento estratégico, que abarca aspectos empresariales como
proceso de toma de decisiones y funciones basicas, por el cual se obtienen
beneficios por la oferta de productos y precios a través de la promocion dirigida

a clientes especificos.

El mercado de atencion de IDE-ONI SA se puede distinguir del siguiente modo:
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Grafico n°5: Mercado de Atencion para IDE-ONI S.A

*Su comercializacion se expande
principalmente a la capital de
Coérdoba y otras provincias del norte,
este , oeste y sur del pais.

Nacional

« Comercializa en localidades

Regional del interior de la Provincia de
Cérdoba.

*La empresa sirve a
clientes industriales,
minoristas y locales
comerciales de Carrilobo.

Fuente: Elaboracién propia en base a informacién recabada en entrevistas personales.

IDE-ONI cuenta con mas de 80 clientes distribuidos geograficamente por todo el
territorio nacional.

En la provincia de Cérdoba, cuenta con mas de 12 afios de permanencia en el
mercado, abarcando desde la capital hasta las localidades de La Falda, Cruz del
Eje y Carlos Paz.

Su canal de distribucion se extiende a las provincias de San Juan, San Luis, La
Rioja, Mendoza, Catamarca, Salta, Santiago del Estero (La Banda), Chubut

(Trelew) y ciudad de Buenos Aires.

En cuanto a la localizacion de clientes potenciales, la empresa apuesta a las

localidades de Villa Dolores, Dean Funes y Villa del Totoral.
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Imagen n° 5: Mapa de distribucion IDE-ONI S.A
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Fuente: Elaboracién propia en base a informacién recabada en entrevistas personales.

1.7Estrategias y Politicas Empresariales

Segun lo antes mencionado sobre el modelo de negocio creado por IDE-ONI, la
politica empresarial alli descripta contribuye a la cohesion vertical de la empresa
para cumplir con los objetivos estratégicos.

La estrategia empresarial, es un concepto multidimensional que abarca areas
funcionales, proporciona unidad, orientacion y proposito, donde se valoran los

recursos, habilidades y capacidades para generar riqueza.

Teniendo en cuenta las estrategias competitivas de la empresa, las mismas
estdn basadas en una estrategia genérica de diferenciacion y estrategia
genérica de liderazgo en costos, mezcla adoptada para competir en la
industria con el fin de alcanzar un nivel de rentabilidad sostenible en el tiempo.

Este enfoque esta centrado en tres tipos de estrategias genéricas que abarcan
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de modo diferente a la operativa de la empresa, como lo son las estrategias

genéricas funcionales, de negocios y corporativas.

La estrategia a escala funcional que desarrolla IDE-ONI est& centrada en el
mejoramiento de la eficiencia de los procesos, asi como la incorporacion de la
nueva metodologia de salado y aplicacion de un software de gestion,
mencionado anteriormente parrafos atras, lo que se traduce en una mejor gestion
de costos y calidad.

A su vez esta formacion de ventaja competitiva deviene de la planificacion
estratégica a nivel de negocios y a nivel corporativo; la primera queda
determinada por el tipo de necesidades a satisfacer de los clientes, ofreciendo
un producto de calidad y a bajo precio; en cuanto a la segmentacion, se orienta
a atender a un tipo de cliente promedio, no se especifica en un segmento en
particular, configurando una estrategia genérica competitiva de
concentracion a nivel de negocios, que se combina con una estrategia de

inversion para el mejoramiento en planta y maquinarias.

La estrategia a nivel corporativo que engloba a las estrategias anteriormente
mencionadas, esla de integracidn vertical, que permite desempefiar una 0 mas
funciones de creacion de valor a un costo menor, como asi también, establecer
habilidades distintivas y una ventaja competitiva a nivel de negocios. La empresa
produce sus propios insumos (integracion hacia atras) y dispone de sus propios
medios de produccién (integracién hacia delante), siendo poco desarrollada la

distribucion y servicio al cliente.

39



Instituto Universitario Aerondutico | Brunetto — Lépez Borchert

Grafico n°6: Estrategias Empresariales para IDE-ONI SA
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Fuente: Elaboracién propia en base informacién recabada en entrevistas personales.

En el desarrollo posterior, se daran a conocer las particularidades de cada
estrategia.

1.8Lay Out
La oficina comercial de lacteos IDE-ONI S.A se encuentra ubicada en el centro

de Carrilobo como se observa en la siguiente imagen satelital:
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Imagen n°6: Foto Satelital con la ubicacién de la empresa.

Como se observa en la figura anterior, la empresa cuenta con una sola oficina
donde se realizan todas las gestiones administrativas. En esta oficina se llevan
a cabo las tareas de IDE-ONI S.A, planta y tambo fusionados y todas las
actividades que se llevan a cabo en cada area de la empresa.

La oficina, estd compuesta por 2 escritorios con 1 PCs en un escritorio, y una
notebook en el otro, estas computadoras se encuentran conectadas entre si
mediante una red local. Las mismas poseen acceso a Internet. A su vez, existe
un archivador donde se guardan todas las planillas que registran la informacion

sobre la empresa.

La planta de produccién se encuentra en la zona rural como se puede observar

en la siguiente imagen satelital:
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Imagen n°7: Foto Satelital de la empresa.
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Gréafico n°7: Plano de la Planta Procesadora de IDE-ONI S.A

7

Fuente: Elaborado en base a informacién recabada en entrevista personal.

Referencias:

1. Silos de Enfriamiento y Almacenamientos de la leche.

2. Equipos Informaticos existentes en la planta.

3. Pasteurizadora.

4. Desnatadora.

5. Tinas de Produccion.

6. Mesa.

7. Sala de Fermentacion y Almacenamiento de productos.
1.7.1De oficinas
1.7.2 De planta

El proceso productivo de la empresa para la elaboracion de los quesos se

esquematiza del siguiente modo:
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Grafico n°8: Proceso productivo (ver anexo 1)
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Fuente: elaborado en base a informacién recabada en entrevista personal.

1.9Analisis FODA

El andalisis FODA es una herramienta muy utilizada en todas las empresas,
aplicable en todas las areas de la misma, tratando de otorgarle analisis
estratégico para la toma de decisiones. Proporciona rapida apreciacion de la
situacion del ambiente interno y externo de una organizacion.

Sus elementos constitutivos los podemos identificar de acuerdo al entorno del

cual provengan:
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e Ambiente externo (macroambiente):

Su andlisis permite identificar nuevas oportunidades de crecimiento e insercion
en el mercado, captando al mismo tiempo los posibles riesgos que pueden
provocar las amenazas del entorno externo. Las oportunidades deben ser
captadas a tiempo para que la empresa aproveche dicha situacion y logre una
mejor accion a futuro, obteniendo beneficios; las amenazas, son riesgos que Si
no se detectan a tiempo, afectan a la organizacién de manera negativa en sus
decisiones y su desempefio.

Una de las caracteristicas del macro ambiente, es que las empresas por lo
general no captan a tiempo estas variables, lo que hace que sean poco
controlables, tomando decisiones sobre estrategias no apropiadas para enfrentar

las contingencias del entorno.

e Ambiente interno (microambiente):

En su andlisis se evaluan los recursos, las capacidades y actividades funcionales
de la empresa con el objetivo de identificar las distintas variables, visualizar las
necesidades de cambio, y de este modo poder responder de forma rapida,
eficiente y eficaz ante la dinamica del entorno en el que se encuentra contenida
la empresa.

La diversidad de variables se puede clasificar en fortalezas y debilidades. Las
primeras otorgan beneficios y posicionamiento frente a las demas empresas en
cuanto a su competencia; mientras que las segundas, se las interpreta como
aquello negativo que provocan ciertas desventajas en relacion a sus
competidores. Estas variables son mas faciles de manejar por parte de la
empresa ya que al detectar una desventaja la misma debera buscar vias de
solucion que no impacte de modo negativo sobre el desempefio. Por ejemplo, el
salado manual de los quesos hace que no se logre estandarizar el sabor deseado
en el producto final detectando la necesidad de implementar el salado
automatizado (fortaleza); para ello se debera automatizar dicha etapa del
proceso productivo y capacitar al empleado que cubrird dicho puesto, logrando

de este modo la estandarizacion del sabor.

A continuacién se describen las variables detectadas para la empresa en

andlisis:
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Cuadro n° 2: Analisis FODA

OPORTUNIDADES AMENAZAS
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FORTALEZAS DEBILIDADES




A modo de cierre, cabe aclarar, que en IDE-ONI SA. no se implementa el andlisis
FODA como herramienta, sino que al tratarse de una pyme, tienen en cuenta las
oportunidades que les ofrece el mercado local, regional y nacional. Esto le
permite determinar las posibles oportunidades 'y en base a ello tomar decisiones
en cuanto al producto que se fabrica, especificamente al andlisis de mercado,
sus competencias y posicionamiento del producto.

Si bien no tienen implementada la herramienta de un modo formal, al momento
de tomar decisiones, se tienen en cuenta las amenazas y desventajas que
impactan sobre el desempefio de la empresa.

Debemos tener presente que las situaciones del entorno son contingentes.
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En Argentina la region pampeana es
una de las mas importantes por las
particularidades de los
productivos y el nivel de
alcanzado, en ella se
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pais.
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2. Andlisis del Sector Agro-Ganadero vy Quesero Argentino

2.1 Introduccién

La region pampeana, presenta caracteristicas fisicas, como relieve, tipos de
suelo y condiciones climaticas favorables para el desarrollo de la actividad agro-
ganadera, sustentando la mayor cantidad y calidad de ganado vacuno del pais.
Los establecimientos ganaderos se dedican preferentemente a la cria de razas
productoras de carne y razas productoras de leche: como es la Holando
argentino y Shorthorn lechero.

La especializacién en la cria de este tipo de animales obedece a factores
geogréficos y econdmicos convirtiéndose en una importante fuente de
ingresos y empleo para las localidades que conforman la region ganadera del
pais. Las principales provincias dedicadas a la explotacion ganadera (carne-
leche), son: Santa Fe, Cordoba, Buenos Aires, Entre Rios y La Pampa, en ella
se concentran las principales cuencas lacteas y la totalidad de los tambos e

industrias del sector.

Cordoba es la segunda provincia productora de leche en el pais. Cuenta con
cuatro cuencas: Noroeste, Villa Maria, Central y Sur. La cuenca mas importante
de Coérdoba es la de Villa Maria; proximo a ella se encuentra la localidad de
Carrilobo, donde se ubica IDE-ONI.

La provincia cuenta con una participacion del 37 % en la produccién de leche a
nivel nacional, los cuales son procesados obteniendo distintos productos
derivados de la leche (quesos, yogurt, crema, manteca, dulce de leche). Cordoba
exporta el 10% en productos derivados de la leche a paises que conforman el
MERCOSUR.

Argentina se ubica en séptimo lugar a escala mundial, y segundo pais productor
de leche y exportador del MERCOSUR (Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
pesca de la Nacién, 2014).
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2.1.1 Ubicacién de la actividad lactea en Argentina

De la totalidad del ganado bovino existente en el territorio Argentino se encuentra
distribuido en las provincias de Buenos Aires (28%), Cérdoba (35%), Santa Fe
(30%), Entre Rios (4%) y La Pampa con un porcentaje menor.

Este tipo de actividad es la de mayor significacion econémica del pais ya que
exporta a nivel mundial y se constituye el principal abastecedor internacional de
carnes.

Los establecimientos ganaderos se dedican preferentemente a las razas
productoras de carne y razas productoras de leche. Las principales cuencas
lecheras, de acuerdo a fuentes estadisticas del Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Pesca (MAGyP2010), se encuentran ubicadas en la region central
de Santa Fe, centro y sudoeste de la Provincia de Cordoba y zona oeste de la

Provincia de Buenos Aires.

Imagen n°8: Cuencas Lacteas de la Argentina.
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Fuente: INTA (2014). Lecheria en Argentina: analisis de competitividad. Buenos Aires — Argentina.
Recuperado el 25 de Mayo del 2015, de http://mitreyelcampo.cienradios.com/los-verdaderos-

numeros-de-la-lecheria/
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2.1.2 Breve reseiia historica

La Industria lactea presenta antecedentes en el pais a partir del afio 1617,
actividad que se desarrollaba en las estancias jesuiticas a partir de la cria de
ganado vacuno del cual se obtenia leche para consumo y elaboracién de quesos,
manteca y requeson. Eran practicas muy rudimentarias con el objetivo de instruir
a los aborigenes en el consumo de lacteos y sus derivados.

En 1788 aparece la actividad lechera como alternativa a la baja rentabilidad de
los chacareros cercanos a la villa de Buenos Aires por venta de carne y cuero

(actividad principal de la economia rioplatense).

A partir de mediados del siglo XIX se produjo un gran desarrollo de la queseria
argentina, implantada por los inmigrantes europeos que aportaron sus
tecnologias principalmente italianas, espafiolas, suizas, etc. Fueron los
propulsores que dejaron su impronta en la industria que evolucioné hasta
nuestros dias.

Con ellos surgen quesos con nombres autdctonos nacionales, como asi también,
con nombres alusivos a regiones europeas de donde provenian; como por
ejemplo, el queso Neuquén fresco, el queso Tafi de Tucuman, el queso

Lehmann, entre otros.

Los cambios que favorecieron a la expansion y mejora de la industria lactea
nacional fue:

e La introduccion al pais de la primera desnatadora centrifuga en el afo
1886 y consecuentemente la aparicion de numerosos establecimientos
industriales para la elaboracibn de manteca. Esto trajo como
consecuencia un gran aumento de la produccién y notables voliumenes de
exportacién de este producto y de caseina (insumo importante en la
produccion lechera).

e La multiplicaciéon de "lecherias" en la ciudad de Buenos Aires, en las
cuales los clientes podian beber un vaso de leche y adquirir panes de
manteca envuelta en papel impermeable.

e Laobligatoriedad de pasteurizar la leche destinada al consumo publico

en todo el ambito de la ciudad de Buenos Aires en el afio 1907.



e Laimplementaciéon del embotellado de la leche en el afio 1910.

Del mismo modo, la industria quesera comenzé aplicar el concepto de calidad e
higiene de la leche y sanitaria en las instalaciones por exigencia de organismos
sanitarios, lo que hizo que la industria quesera se consolidara de un modo méas

sofisticado y automatizado.

2.2 Situacion quesera en la actualidad

Segun las ultimas estadisticas de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca
y Alimentacion (S.A.G.P. y A)), existen en el pais 14.000 tambos; el 50% de la
produccion de leche de esos tambos se destina a la actividad quesera, el 24%
se destina a leche en polvo, el 19% va a leche fluida, pasteurizada y esterilizada,

y el 7% restante a otros subproductos.

El sector industrial lechero estd compuesto por mas de 1.100 empresas
registradas, que incluyen desde las mas grandes hasta tambos fabrica
(pequerios establecimientos que procesan solo la leche que producen).

Se puede establecer una division del sector industrial lacteo en tres segmentos
claramente identificados:

e Empresas con una recepcion de mas de 250.000 litros diarios,
diversificadas en sus lineas de produccion, mayormente con actividad
exportadora (procesan el 55 % de la produccion nacional).

e Empresas con unarecepcion de entre 20.000 a 250.000 litros diarios,
jugando un fuerte papel en el sector quesero y con una actividad
exportadora inexistente (procesan el 25 % de la produccion nacional).

e Tambos fabrica con menos de 20.000 litros diarios de recepcién, que
se dedican casi en forma exclusiva a la fabricacion de quesos, (procesan

entre el 20% y 25 % de la producciéon nacional).

De esta manera, comparando a la Argentina con otros paises lecheros, se
caracteriza por tener una gran proporciéon de empresas lacteas, las cuales

procesan la mitad de la produccion nacional de leche y la transforman en quesos;
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destinando el 73% de su produccion al mercado interno y un 27% al mercado

externo.

Imagen n°9: Datos estadisticos de laindustrialacteaen el mercado regional

Argentina
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mundial,
representaun
56% en las
exportaciones en
la region.

Fuente: elaboracién propia en base a informacién del Ministerio Agricultura, Ganaderiay pesca
(MAGYP).

2.2.1 Marco vy Aspectos Legales

La legislacion Argentina referente a alimentos se estructura sobre una norma
general, el Cédigo Alimentario Argentino (CAA), Ley N° 18284 en él rigen las
condiciones higiénico-sanitarias, bromatologas y de calidad que deben cumplir
los establecimientos y los productos alimenticios en la Argentina y que estan en
concordancia con el Codex Alimentarius® (cuerpo normativo que es la referencia
internacional mas importante en materia de calidad de alimentos).

Ademas, la creacion de MERCOSUR® como espacio comun de intercambio
comercial ha generado un proceso de normalizacion legislativa entre los paises

pertenecientes a esta asociacion publicandose normas que, aunque no estan en

5Las normas del Codex Alimentarius son de adopcidn voluntaria por los paises y son orientativas. Con
ellas se busca unificar las distintas legislaciones de los paises tomandose el Codex como referente.
8 MERCOSUR; Mercado Comun del Sur, Tratado de Asuncién 1991.
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el cédigo argentino, si son de aplicacién debido a los acuerdos firmados entre
los estados.

El CAA estd compuesto por mas de 1.400 articulos divididos en 20 capitulos que
incluye disposiciones referidas a condiciones generales de las fébricas y
comercio de alimentos, condiciones relacionadas con la conservacion y
tratamiento de los mismos, recipientes a utilizar, envolturas, normas respecto los
rétulos, etc.

Su objetivo principal es la proteccion de la salud de la poblacion.

En particular, la habilitacion, funcionamiento y fiscalizaciéon de
establecimientos lacteos en la Republica Argentina se encuadra legalmente bajo
el Decreto 2.687/77, valido tanto para las habilitaciones federales como para las
internacionales. En el mismo se incluyen las condiciones minimas que debe
reunir la planta para ser habilitada, asi como las normas procedentes de la
Resolucion MERCOSUR GMC 80/96 de Buenas Préacticas de Manufactura
(BPM). Esta ultima resolucion toma como referencia los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius, transformandolos en normas
requisitos obligatorios cuyo cumplimiento asegura un tratamiento homogéneo

para toda la produccion alimentaria de los paises del Mercosur.

De acuerdo a lo mencionado anteriormente, la Resolucion N°233/98 del Servicio
Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA), establece que todos
los establecimientos que participan en la transformaciéon industrial’ estan
obligados a cumplir con Buenas Practicas de Manufactura (BPM)® y a
desarrollar Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
(POES) que describan los métodos de saneamiento diario a ser cumplidos por

el establecimiento®. En los Ultimos afios, se ha implementado, la practica de

7 Faena de animales, elaboracion, fraccionamiento y/o depésitos de alimentos.

8Son las especificaciones de procesos y procedimientos para el control, de condiciones pre
operacionales y operacionales dentro de un establecimiento. Incluye procedimientos relativos a
instalaciones, transporte, almacenamiento, personal, limpieza, control de procesos, documentacion,
entre otros.

9 La estructura de los procedimientos es desarrollada por cada establecimiento.



Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)?°. Si bien en Argentina
estas practicas no son de caracter obligatorio, hay muchos paises donde se
requiere la misma para la entrada del producto al pais (tanto para EEUU como
para UE).

Para la comercializacién de productos en el mercado interno, se debe
realizar la inscripcion del establecimiento en el Instituto Nacional de
Medicamento, Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT?!!), quien otorga el
namero de Registro Nacional de Establecimientos (RNE) y el Registro de
Productos Alimentarios (RNPA). Para realizar operaciones de exportacion es
obligatoria la inscripciéon en el Registro de Importadores y Exportadores de
Aduana. El numero de inscripciones obtenido habilita para operar a través de
cualquier aduana del pais.

Aquellos establecimientos que comercializan en el mercado externo de
productos lacteos, deben ser habilitados por la Coordinacion General de
Lacteos y Avicolas del SENASA'?, este organismo verifica durante las
inspecciones para habilitacion no solo el cumplimiento de la normativa nacional,
sino también de las normativas extranjeras. Una vez habilitado el establecimiento
se da aviso a las distintas autoridades sanitarias del exterior para que incorporen

a la empresa en los registros correspondientes.

Por otra parte, todos los operadores intermedios vinculados a la cadena
lactea deben estar inscriptos en el registro de operadores lacteos que lleva la
Oficina Nacional de Control Comercial Agropecuario (ONCCA), dicha

autorizacion estéa sujeta a la garantia de un stock de 25.000 toneladas de leche

0 Enfoque sistematico para identificar peligros y estimar los riesgos que pueden afectar la inocuidad de
un alimento, a fin de establecer las medidas para controlarlos. Dicho control se realiza por linea de
produccion.

11E| INAL es el centro de referencia de la ANMAT con respecto a alimentos. Por su parte la
Administracién Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica es un organismo publico
descentralizado dependiente de la secretaria de Politica, Regulacion y Regulaciones Sanitarias del
Ministerio de Salud de la Nacién, encargado de velar por la salud humana asegurando la calidad de los
productos de su competencia.

2Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria; es responsable de planificar, organizar y
ejecutar programas y planes especificos que reglamenten la produccion, orientandola hacia la obtencion
de alimentos inocuos para el consumo humano y animal.
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en polvo por parte de las usinas lacteas, a fin de garantizar el abastecimiento del

mercado interno.

2.3 Actividad Productiva

La cadena lactea esta caracterizada por la diversidad productiva, tecnolégica y
de mercado en todos los eslabones que la componen. Los dos eslabones
principales de la cadena lactea son la actividad primaria (eslabén primario) y la
actividad industrial (eslab6on transformador). A ellos se adicionan
eslabonamientos “hacia atras” (proveedores de insumos tamberos, fermento) y
eslabonamientos “hacia delante” (transporte entre tambos y usinas lacticas,
distribucién de los productos lacteos, comercializacién minorista, etc.)

En el siguiente grafico se presenta un andlisis detallado de las caracteristicas de

cada sector a nivel nacional.

Grafico n°9: Cadena de valor Industria Lactea.

Proveedores de
insumos

B Proveedores de

[l Actividad Primaria [l fermento
(Eslabén primario)
Complementos de

M alimentacion

Servicio de apoyo:
veterinario

Transporte entre
tambos

Distribucion de
productos lacteos

Comercializacion
minorista

Fuente: elaboracion propia en base a informacion recabada.
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2.3.1 Actividad Primaria

El tambo es donde se definen las caracteristicas principales de la materia prima
(leche cruda) en cuanto a la calidad de su composicion (grasas, proteinas,
lactosa y sales) e higiénico — sanitaria (bacterias, células somaticas).

Estas caracteristicas son importantes porque influyen en el precio al productor

por la materia prima.

Los productores tamberos se localizan en zonas cercanas a los grandes centros
urbanos para ubicar la producciéon de manera inmediata en los centros de

procesamiento lacteos.

Aquellos que estan ubicados en zonas rurales, envian su produccion diaria a

fabricas de la zona, donde se procesa la leche en distintos derivados.

El periodo 2007-2010, se caracteriz6 por un estancamiento de la produccion,
cuyas causas se deben a dos factores: 1) por las condiciones climaticas (falta de
lluvias); 2) el desincentivo a las inversiones, una actividad que se convirti6 mas
riesgosa consecuencias de las intervenciones del gobierno en el mercado del

producto lacteo.

El periodo 2010-2014 disminuyo la cantidad de tambos, pero la produccion total
de leche se mantuvo alrededor de los 9.500 — 10.000 millones de litros cubicos
anuales. Esto se debe a la mecanizacion del ordefie, al establecimiento de
entidades cooperativas entre los tamberos que implementan equipos moviles
para almacenar, enfriar y transportar la leche a usinas elaboradoras o

pasteurizadoras.

La infografia muestra el valor agregado de la produccion lactea.
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Imagen n°10: Valor Agregado - Tambos Argentinos

VAL R A RE AD La lecheria conforma uno de los complejos agroindustriales mas
importantes de Ia Argentina. El estado contribuye a mejorar en
forma significativa la calidad de esta produccion con la aplicacion

a Ia |eChe de tambos argentlnos de planes de control y erradicacién de enfermedades, como la

tuberculosis y 1a brucelosis, instrumentado desde el SENASA.
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Fuente: SENASA (2014). Informe de la produccién 2013-2014. Servicio Nacional de sanidad y calidad
agroalimentaria.

2.3.1.1 Actividad Primaria: Provincia de Cérdoba

Cordoba cuenta con tres cuencas lecheras bien diferenciadas por su ubicacion:

e Cuenca Noroeste (con centro en San Francisco)

e Cuencade Villa Maria (bajo zona de influencia de Villa Maria). La empresa

en estudio se encuentra comprendida en dicha cuenca.

e Cuenca Sur ( la franja se extiende desde Coronel Moldes hasta Canals,
pasando por La Carlota como zona de influencia)
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Imagen n°11: Cuencas Lacteas Provincia de Cérdoba
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Fuente: INTA (2014). Lecheria en Argentina: analisis de competitividad. Buenos Aires — Argentina.
Recuperado el 25 de Mayo del 2015, de http:/mitreyelcampo.cienradios.com/los-verdaderos-

numeros-de-la-lecheria/

En base a estadisticas del INTA® (2005), SENASA y del Departamento de
Lecheria de la Provincia de Cordoba, se distribuyen los establecimientos y

producciones de leche cruda entre las tres cuencas anteriormente mencionadas:

e La cuenca del Noroeste contaria con 1880 campos, que producen 1255

millones de litros anuales;

e La cuenca Villa Maria contaria con 1295 establecimientos y una

produccion de 1239 millones de litros de leche al afio;

e La cuenca Sur contaria con 547 establecimientos y una produccion de

412 millones de litros por afio.

La cuenca de Villa Maria posee el 67% de superficie con pastura perenne,

ademas produccién de avena para alimento del ganado.

Los informes del INTA sefialan que los tambos de la cuenca de Villa Maria

presentan mayor suplementacién de alimentos concentrados que los tambos

13 |nstituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria.
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de otras cuencas. Una dieta a base de concentrados confiere una mayor

productividad por vaca en ordefie respecto a una dieta esencialmente pastoril.

La conjugacion de todos los factores descriptos determinan distintos
desempeiios productivos de acuerdo a la cuenca y tamafio del establecimiento,
gue habitualmente suelen ser medidos en términos de produccién por vaca en

ordefie, produccion por hectarea y produccidn por puesto de trabajo.

IDE-ONI cuenta en su establecimiento ganadero con 1880 cabezas de ganado.
Una vez que el ganado (s6lo aquellas que se encuentran en condiciones 6ptimas
de salud, peso, etc. requeridas por el productor) cumplen con su vida productiva
(3 a 4 pariciones aproximadamente), se encierran en un corral dénde son
alimentadas a grano de maiz molido para "engorde" y se comercializan en

frigorificos.

2.3.2 Actividad Industrial

El eslabdn transformador es una secuencia organizada de operaciones de
captacion, manipulacion y transformacion de recursos y bienes intermedios en

bienes de consumo.

La complejidad de estos procesos se enfrenta a periodos bien diferenciados en
cuanto a condiciones de produccion interna y situacion del mercado
internacional. En cada uno de estos periodos, los niveles de actividad
respondieron al contexto dominante, como asi también la inversion en

ampliacion de plantas y/o innovacion de productos.

Es dificil de precisar la capacidad instalada de la industria lactea en la actualidad
(plantas lacteas y nivel de tecnologia), pese a ello representantes del sector
industrial sefialan que la capacidad instalada actual rondaria entre los 13.000

y 14.000 millones de litros por afio.

En base a estos datos, varios informes reflejan que el sector industrial lacteo
vende la mayor parte de su produccion al mercado interno, canaliza a través de

supermercados e hipermercados el 40% de sus ventas al mercado interno como:



Mastellone, Sancor, Milkaut, Nestle, Danone, Bongrain*4, por un lado y por el
otro, se encuentran las pequeiias y medianas empresas que vuelcan su

produccion a supermercados locales o empresas del sector.

Estas y otras empresas industriales, han tenido gran influencia en la conducta
de los agentes productores. La dinamica de la estructura de la industria y la

conducta fueron alteradas por:

e La mejora de los incentivos microecondmicos que provoco la
introduccién del sistema de pago diferencial por calidad de leche cruda a
los tamberos.

e La diferenciacion del producto con énfasis en diferencias de calidad

higiénico — sanitario y nutritivo de los mismos de parte de la industria.

2.3.2.1 Actividad Industrial: Provincia de Cérdoba

La provincia de Cordoba representa la segunda concentracion industrial del
pais, por la disponibilidad de energia, agua y por su posicion geografica, que le
permite una facil comunicacion con todas las regiones. Se destacan en ella la
industria alimenticia, automotriz y quimica. Otras aglomeraciones en esta

provincia son: Rio Cuarto, San Francisco y Villa Maria.

En base a consultas a la Asociacion de la Industria Lechera de la Republica
Argentina (ATIRLA) sede Provincia de Cérdoba, el niumero de trabajadores
formales en la industria lactea provincial es de 5.000 trabajadores activos

distribuidos en aproximadamente en 216 plantas.

La expansion de la actividad en el sector durante los ultimos 5 afios se tradujo
en incrementos de puestos laborales en varias plantas existentes y nuevas. De
los 216 establecimientos, 40 de ellos estarian habilitados para exportar segun
estadisticas de SENASA.

1 Principales actores del mercado lacteo: Las dos primeras son constituidas por capitales nacionales,
mientras que las tres Ultimas provienen de capitales extranjeros, mientras que Milkaut es una
cooperativa.
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Destino de la leche: Productos relevantes

Laindustria lactea de Cordoba produce una amplia gamade productos lacteos;
comprende leche fluida (pasteurizada, esterilizada, chocolatada), leche en polvo,
gueso de pasta blanda, semi dura y dura, manteca, dulce de leche, yogurth, y
otros productos lacteos. La Direccion de Industria Alimentaria de MAGPyA
(2011) estim6é que un porcentaje de esta leche se destina a produccion de
guesos de pasta blanda, y el resto se comercializa como leche fluida fresca (en

base a niveles de produccién correspondientes a 10.100 millones de litros).

IDE-ONI destina la produccion de leche a la planta fabril como materia prima
para la elaboracién y obtencién de quesos, para su posterior comercializacion.
Durante el proceso productivo se diversifica la produccién, y de acuerdo al
tiempo de maduracion y humedad de sus masas se logran quesos de bases

blandas, semiduras y duras, y crema.

Grafico n°10:; Destino de Productos Lacteos — Provincia de Cdordoba.

PRODUCCION TOTAL

Total Exportable
11%

Total Pais
37%

Fuente: elaborado en base a informes de estimacion Ministerio de Agricultura, Ganaderia y

Alimentos 2014 (anexo ).
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2.3.3 Productos mas comunes en la industria

Los quesos de mayor produccién en la industria, se los clasifica de acuerdo a

parametros de tiempo de maduracion y contendido de humedad.

2331 Masas blandas o humedas (entre un 46% y 55% de humedad)

e Queso Cremoso
Deriva de quesos italianos con caracteristicas similares como Crescenza,
Taleggio y Bel Paese (Malcio, Lombardia).
Es el queso de mayor consumo en la Argentina y representa casi el 40% de la

produccion nacional de quesos.

Es un queso elaborado con leche entera vacuna, acidificada por uro cultivo de
bacterias lacticas y coaguladas por cuajo y/o enzimas especificas.
El tiempo de maduracion es de 20 dias para hormas de hasta 2.5 kg., 30 dias
para hormas de hasta 5 kg. Los insumos necesarios para su produccion son:
leche entera, fermentos lacticos, cuajo, cloruro de sodio y cloruro de calcio.

e Queso Port salud
Este queso tiene sus antecedentes en el queso elaborado en la abadia de Notre-

Dame du Port-du-Salut, construida en 1233. Por su popularidad se hizo conocido
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en toda Francia en poco tiempo; En la Argentina fue introducido por los

inmigrantes europeos y se lo comercializa con el nombre de queso Saint Paulin.

Es elaborado con leche entera o estandarizada, acidificada con cultivo de
bacterias lacticas y coaguladas por cuajo y/o enzimas especificas. Los insumos
necesarios para su producciéon son: leche pasteurizada entera o normalizada,
cultivo de bacterias lacticas, cuajo y/o enzimas coagulantes especificas, cloruro

de sodio.

e Ricota Magra
Tiene sus origenes en ltalia desde la civilizacion greco-romana; su difusion se
debe a san francisco de asis, quien ensefié a los pastores italianos el arte de
producirla.
Su nombre significa “recocida” ya que en su proceso de produccion, justamente,
se vuelve a calentar por segunda vez.
Es un queso fresco producido directamente del suero de la leche de vaca;
técnicamente, la ricota es como si fuera un sub producto, ya que se obtiene de
la precipitacion de la proteina residual, que se encuentra en el suero derivado de
la elaboracion de los otros quesos frescos.
No contiene preservativos ni aditivos quimicos de ningun tipo, es un producto
cien por ciento natural.
Los insumos para su producciéon son los mismos que se utlizan para la
elaboracién de los quesos y se adiciona suero de queseria y vinagre de alcohol

0 jugo de limon.

e Mozzarella
El queso Mozzarella Argentino tiene sus origenes en lItalia, en las regiones de
Lazio, Campania y Puglia.
Los inmigrantes italianos en Argentina introdujeron la tradicional metodologia de
"hilar" la masa en forma manual, siendo reemplazada gradualmente por
mezcladoras o hiladoras automaticas.
En la actualidad, el gueso Mozzarella Argentino es el queso de pasta blanda mas

exportado de nuestro pais.



Es un queso extra graso, graso a semi graso que se obtiene por hilado de una
masa acidificada (producto intermedio obtenido por coagulacion de la leche por
medio del cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas), complementada o
no por la accién de bacterias lacticas especificas.

El tiempo de maduracion es de 24 horas.

Los Insumos necesarios para su produccion son: leche y/o leche reconstituida,
pasteurizada, estandarizada o no en su contenido de materia grasa, cuajo y/o
enzimas coagulantes especificas, cloruro de sodio.

e Crema
Es un derivado del queso pero se lo incluye dentro de los quesos de masas
blandas; Existen referencias de elaboracion en el pais desde fines del siglo XIX,
gue se producian diversas variedades como: Crema Comino, Crema Gruyere,

Crema Limburgo.

Es un derivado que se elabora con leche entera, acidificada por cultivo de
bacterias lacticas y coaguladas por cuajo y/o enzimas especificas. Se presenta
en potes o envases de diferentes capacidades. Su tiempo de maduracion es de
24 horas.

Los insumos para su produccion son: leche entera, cultivo de bacterias lacticas,

cuajo y/o enzimas especificas.
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2332 Masas semi duras (entre un 36% v 46% de humedad)

e Queso Fymbo
Sus antecedentes responden a Dinamarca, mas precisamente en la isla de
Fionia, relacionado con otros quesos daneses como el Samsoe, el Dambo, el
Elbo, el Svenbo y el Molbo.
Los inmigrantes europeos introdujeron en Argentina la cultura de la produccién

de varios de estos quesos (conocidos como Fynbo, Dambo, Samsoe).

Queso elaborado con leche entera o normalizada, acidificada por cultivo de
bacterias lacticas y coaguladas por cuajo y/o enzimas especificas.

Es necesario, como minimo, un mes y medio para su maduracion. Los insumos
para su produccién son: leche entera o normalizada, cultivo de bacterias lacticas,

cuajo y/u otras enzimas especificas, Cloruro de Sodio, Colorante permitido.

e Queso en Barra (Tybo)
Este queso, tiene una denominacion originaria de Dinamarca y fueron los
inmigrantes europeos quienes lo introdujeron en nuestro pais.
El queso Tybo Argentino esté relacionado con el queso Patagras Sandwich
Argentino o queso barra. Su consistencia elastica es clave para ser cortado en

finas laminas adaptadas a la preparacion de sandwiches.
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Se elabora con leche semi descremada o normalizada, acidificada por cultivo de
bacterias lacticas y coaguladas por cuajo y/o enzimas especificas. Para su
maduracion, es necesario dos meses.

Los insumos necesarios para su produccion son: leche semi descremada o
normalizada, cultivo de bacterias lacticas, cuajo y/u otras enzimas especificas,

cloruro de sodio, colorante permitidos.

2333 Masas duras (menos del 36% de humedad)

e Romano

Queso que tiene sus origenes en la Roma antigua y fue introducido a nuestro
pais  por inmigrantes italianos de la region de Lazio.
A pesar de no ser uno de los quesos mas populares en Argentina, se lo sigue
elaborando en la region Pampeana a nivel industrial y artesanal.
Algunas empresas elaboran versiones mas pequefas de este queso (2,5 Kg de
peso) denominandolo Romanito Argentino.

Es un queso elaborado con leche entera, acidificada por cultivo de bacterias
lacticas y coaguladas por cuajo y/o enzimas especificas. Cuando se utilice cuajo
de ternero o enzimas coagulantes debera ser adicionado de enzimas lipoliticas.

Su tiempo de maduracion es de 6 meses.
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e Queso Sardo
Los inmigrantes provenientes de la isla de Cerdefia (ltalia) introdujeron en
Argentina la tradicion quesera de su regidén de procedencia.
La tecnologia de elaboracion de este queso en Argentina es una adaptacion de
aquella utilizada en Italia.
La denominacion queso Sardo Argentino expresa la unién entre la regién de
origen de los inmigrantes italianos y el pais que los cobijo.
Es un queso elaborado con leche entera o parcialmente descremada, acidificada
por cultivo de bacterias lacticas y coaguladas por cuajo de cabrito o cordero y/o
enzimas especificas. Para su maduracion requiere de tres meses y los insumos
necesarios para su produccion son: leche entera, cultivo de bacterias lacticas,
enzimas coagulantes apropiadas (cuando se utiliza cuajo de ternero o enzimas
coagulantes debera ser adicionado de enzimas lipoliticas — lipasas-), cloruro de

sodio.

2.3.4 La Actividad Lechera como Multiplicador del Empleo

El nivel de empleo que provee el sector es significativo; segun informes de la
Asociacion Argentina de Consorcios Regionales de Experimentacion Agricola
(AACREA 2015), se estiman alrededor de 32.000 empleos directos en la
industria lactea, a los que se suman unos 5.000 puestos de trabajo en el
transporte y otros en la distribucion mayorista y minorista. A ellos hay que
agregarle 29.000 empleos directos en la explotacion tambera, por lo que se llega
a un total de 71.000 personas ocupadas en forma directa por la cadena
lactea, sin contar los proveedores de insumos y servicios y otras actividades
relacionadas que moviliza por su efecto multiplicador.

Las cifras citadas ponen en evidencia la importancia del sector lechero en la
economia nacional y esto resulta ain mucho mas relevante en aquellas
provincias que albergan la mayor parte de las actividades del sector lechero

argentino.



2341 Generacion de Empleo: Provincia de Cérdoba

Los establecimientos tamberos de la Provincia de Cdérdoba generan 11.700
puestos de trabajo directo, de los cuales un 66% surgid de actividades
relacionadas con el movimiento, ordefie y sanidad de los animales ( bajo la
categoria “tambero + personal tambo), un 18% provino de tareas relacionadas
con el manejo de la base forrajera del establecimiento, la suplementacién de
alimento diaria a los animales y otras tareas (categoria “pedn general’), y el 16%
restante surgen de tareas de gestion de la actividad diaria del establecimiento
tambero, las cuales habitualmente suelen recaer sobre el productor propietario
del establecimiento (categoria “dedicacion gestion productor”)®®.

El eslabdn primario tiene un mayor impacto en la generacién de empleo en la
cuenca de Villa Maria, donde es mayor la poblacion de establecimientos
tamberos. Segun datos estadisticos de Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Pesca (MINAGRI), el 46% de los puestos de trabajo generados por el eslabén
primario se localizan en la Cuenca Noroeste (con 5.377 puestos), otro 41% se
ubica en la Cuenca Villa Maria (con 4.839 puestos) y el restante 13% se sitGa en

la Cuenca Sur (con 1.484 puestos).

lSEs importante sefialar que un trabajador y/o el productor propietario pueden especializarse en la realizaciéon de solo

unade estas tareas o puede realizar mas de unade ellas. Es normal que en los establecimientos pequefios el propietario
y/o el tambero realicen méas de una de las actividades vinculadas a la unidad productiva de tambo. Esto sucede en los

establecimientos pequefios de las tres cuencas.
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Cuadro n°3: Resumen Actividad Lactea Multiplicador de Empleo

l Empleo directo de la
industria lactea 32.000

Transportistas
il Total de personas BB . ados a la actividad
empleadas 71.000 5.000
I Explotacion tambera
29.000

Jll 66% surge de actividades
relacionadas al tambo

11.000 Puestos de 18% surge de actividades
o Trabajo Provincia de (g relacionadas con la alimentacion y
Cordoba cuidado del ganado bovino

16% surge de actividades

administrativas de los
establecimientos.

Fuente: elaboracién en base a informes estadisticos del INTA y AACREA 2014.

2.4 Mercado Internacional de Productos Lacteos

El desarrollo del comercio exterior es fundamental en la economia de un pais,
debido a que no se limita al intercambio de mercaderias sino que es un factor
movilizador de otros rubros como el transporte, ingreso y egreso de capitales,
créditos, entre los principales. Por eso, el futuro econémico del pais esta
vinculado con el comercio exterior, pero también, al participar del intercambio
comercial, sufre las consecuencias de las circunstancias mundiales: cambios en
la demanda del producto, fluctuaciones en la cotizacién, crisis econémica, como
asi también, la formacion de bloques regionales entre los paises, como la Unién
Europea (UE) o el Tratado de Libre Comercio de América del Norte (NAFTA).
Para enfrentar esta situacion y no quedar ajena al proceso de integracion,
Argentina forma parte del MERCOSUR, bloque regional constituido por paises

de Latinoamérica.
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El MERCOSUR constituye uno de los bloques econémicos mas importantes,
después de la UE y el Nafta. Sus objetivos son netamente econémicos, y
responden a multiples intereses en el aspecto politico, cultural, ambiental, etc.
Los paises que constituyen el MERCOSUR son Brasil, Argentina, Paraguay y

Uruguay.
El comercio entre Argentina y Brasil es el de mayor importancia para la region,
ya que se alcanza el 50% de los intercambios; la composicion de las ventas se

concentra en productos primarios y semielaborados.

Grafico n°11: Exportaciones del MERCOSUR y Asociados

Productos

B Primarios M Manufacturados L

Fuente: Echeveria M., Capuz S. (2002). La Argentina y el Mercosur. Buenos Aires — Argentina.
Editorial AZ.

2.4.1 Comercio Internacional de Productos Lacteos

La comercializacion mundial de quesos se manifiesta en mercados cerrados, con
acuerdos bilaterales y esta dominado por la Unidn Europea. La existencia de
acuerdos preferenciales entre paises y blogues pone en desventaja a quienes
no acceden a dichos tratos preferenciales. Presentando asi, barreras de ingreso

al mercado.
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El comercio de productos lacteos muestra un importante crecimiento durante la
tltima década; el volumen de leche producida (en toneladas) crecié un 22%,
duplicando el crecimiento de la produccion y el volumen de leche comercializada.
Parte del volumen de leche que ingresa al circuito de comercio internacional
(incorpora a distintos tipos de productos lacteos) es procesada como queso. Esto
es importante, porque puede destinar parte de su produccion, entre el 20 y el

25%, al mercado externo sin afectar al consumo doméstico.

Acciones Gubernamentales y No Gubernamentales

Instituciones gubernamentales, educativas (Escuela Superior Integral de
Lecheria de Villa Maria), y no gubernamentales, llevan adelante diferentes
programas destinados a mejorar la gestion de los establecimientos, el perfil
tecnologico e innovador, el acceso a la buena informacion y la formacion de
capital humano, permitiendo consolidar y fortalecer la presencia de productos

regionales en mercados del orden nacional e internacional.

Un ejemplo de ello es el Plan Estratégico para la Cadena Lactea Argentina
2008-2020; su proposito es contribuir al desarrollo sectorial, entendiendo que la
competitividad de las explotaciones lecheras depende no solo de su eficiencia
en la produccion y gestion sino también del contexto en el que desempefia su
actividad.

El plan requiere del trabajo mancomunado de entidades publicas y privadas del
sector hacia la construccion del capital social. Es asi que el Instituto Nacional de
Tecnologia Industrial (INTI), lleva a cabo el Proyecto de Mejora de la Eficiencia
y de la Competitividad de la Economia Argentina; el cual busca jerarquizar
a la industria argentina ante los mercados y consumidores, contar con
laboratorios acreditados de control de calidad (ATMAT) que empleen técnicas de
aceptacion internacional.

A nivel local, la Asociacion del Cluster Quesero Villa Maria, que tiene por objetivo
gestionar la realizacion de acciones emergentes del Plan de Mejora Competitiva
(PMC), elaborado en el marco del Componente de Iniciativas de Desarrollo de

Clusters del Programa de Servicios Agricolas Provinciales (PROSAP),



administra los fondos concedidos por éste u otras instituciones, a fin de impulsar

el desarrollo de la actividad.

La asociacion del Cluster Quesero Villa Maria es un elemento central entre las
entidades gubernamentales, no gubernamentales e instituciones educativas, que
reunen y concentran los esfuerzos dedicados a la actividad lechera, siendo
responsable de gestionar las acciones de mejora competitivas.

2.5 Resumen

De acuerdo a lo analizado, la actividad productiva e industrial lechera presenta
un gran potencial, capacidad creciente de insercion y adaptacion a la dinamica
del mercado internacional, lo cual se traduce en una oportunidad de
posicionamiento de la industria lactea en el mercado mundial, ofreciendo
productos de alto valor agregado, sin descuidar la demanda interna.

El pais tiene la oportunidad para consolidarse en el mediano y largo plazo en el
mercado lacteo mundial debido a que los paises que estan incrementando su
consumo de lacteos no tienen una produccion propia que permita cubrir la mayor

demanda.

La cuenca de Villa Maria, provincia de Coérdoba, se ve favorecida por sus
caracteristicas ambientales y productivas; el crecimiento de mencionada
actividad, proporciona fuentes de empleo y potencial crecimiento de exportacion,

siendo asi la cadena de valor mas importante de la region.

El desafio estad en que todos los actores de la cadena lactea se sientan y vean
involucrados, poner a prueba la capacidad de los productores, industriales y
organismos publicos para consolidar un marco institucional adecuado, que
permita articular las estrategias sectoriales de crecimiento, competitividad,

servicios, innovacién y confiabilidad.



El célculo del margen bruto de las
actividades  agropecuarias  ofrece

informacién importante para la toma de

decisiones. Permite comparar las
diversas actividades productivas de la
industria lechera.

Debido a que no es posible predecir
con certeza los vaivenes del mercado,
existe el riesgo que se tomen
decisiones incorrectas, que pueden
incidir negativamente en la economia

de la empresa lactea.

Capitulo Il

Analisis de Costos y
Financiero de la empresa.

Brunetto - L6pez Borchert
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3 Analisis de Costos vy Financiero de laEmpresa

3.1 Analisis de Costos
3.1.1 Introduccién

Para dar comienzo al capitulo, consideramos oportuno exponer cOmo esta
constituida la Unidad de Negocio de IDE-ONI SA para una mejor comprension
en el desarrollo de los costos y andlisis financiero que se realizara en el presente

capitulo; analisis centrado en la actividad principal de la misma.

IDE-ONI cuenta con tres sectores que conforman la cadena de valor. El primero
dedicado al desarrollo agropecuario, a partir del cual se obtiene la pastura para
la alimentacion del ganado bovino; el segundo, sector ganadero, esta orientado
a la ganaderia y obtencion de la leche, que se utilizard como materia prima en el
ultimo sector. Este ultimo responde a la actividad principal de la empresa, que
es el sector industrial o planta de produccion, en la que se procesa y otorga valor

agregado a la leche para la obtencion de los quesos; productos a comercializar.
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Grafico n°12: Unidad de Negocio de IDE-ONI SA
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3.1.1.1 Proceso Productivo Biolégico

El proceso biolégico que se desarrolla en la explotacién tambera tiene por
objetivo la obtencion de la leche, producida de modo natural por las vacas para
la alimentacion de las crias (terneros) en periodos posteriores a sus pariciones
(lactancia). La actividad econémica, consiste en el destete prematuro de los
terneros para luego iniciar el ordefie artificial de las vacas, ya sea de modo
manual o automatizado.

No es posible pensar la produccién de leche separada de la produccion de
terneros. Es decir, que para que una vaca pueda parir y dar comienzo a un
periodo de lactancia, debe haber tenido su correspondiente concepcion o
“‘prefiez” nueve meses antes del parto.

La prefiez de la vaca se puede producir por dos vias, por medios naturales, en
el cual participa el toro en forma directa, detectando el celo de la vaca (el celo
es el periodo en el cual la vaca es receptiva del toro [es fértil] y se repite cada 21
dias); o bien a través de inseminacion artificial (procedimiento mas utilizado en
los tambos), en el que el hombre es quien detecta el celo y, por medio de
instrumentos adecuados para dicha practica, introduce el semen del toro en el
Utero de la vaca.

Una vaquillona es apta para recibir su primera concepcion cuando alcanza un
peso aproximado de 350 Kg., que corresponde al 65% de su peso total cuando
llegue a la adultez, siendo éste de 550 Kg. para la raza Holando Argentino.
Segun cudl sea la dieta alimentaria suministrada desde su nacimiento, el peso
promedio (350 kg.) puede ser logrado en tiempos variables.

Habitualmente, una vaquillona recibe su primer concepcion entre el décimo
qguinto mes y el vigésimo tercer mes de vida.

Durante los nueve meses que dura la gestacion, la vaquillona alcanza el peso
suficiente y recomendable para tener el primer parto (500 kg.). Inmediatamente

después del parto, la vaca esta en condiciones de entrar en produccion.

El ciclo biolégico integral de una vaca lechera puede ser dividido en dos cicloso
periodos:
e Ciclo de pre-produccién o crianza: el objetivo es lograr futuras vacas para

el rodeo productivo; A su vez, se divide en tres fases bien diferenciadas:

78



ternera, vaquillona — recria 1 (70kg. a los 350 kg.), vaquillona — recria 2
(primera concepcion — parto). A continuacion se muestra un esquema que

sintetiza las diferentes fases.

Gréafico n°13: Ciclo de Crianza Ganado Bovino

Vaquillona — recria 2

Vaquillona — recria 1

Cria artificial

-

Primera
concepcién —»

Alcanza el 90% de
su peso adulto
(500kg.)

1
I I I I I I — I I I

lermes 2 mesesy medio 13 meses 24 meses

t t 4 t

Nacimiento Alcanza Alcanza el )
los70 kg. 65% de su Primer
(40 kg. peso adulto parto
(350 kg.

Fuente: elaboracién propia

El ciclo comienza con el nacimiento de una ternera (hembra), la cual nace con
un peso aproximado de 40 kg. y a los dos o cuatro dias de su nacimiento
comienza su crianza artificial en el que se le proporciona una alimentacion con
sustitutos lacteos que reemplazan la alimentacién natural de leche vacuna
(madre). Gradualmente se le va incorporando en la dieta alimentos sélidos para
adaptar su aparato digestivo a la ingesta de pasto. Alrededor de las 12 semanas
después de su nacimiento, la ternera logra un peso aproximado de 70 kg. Y esta
en condiciones de continuar su crianza de modo natural (acampo).

A partir de este momento comienzan las fases de vaquillona-recria (1-2), en las

gue los objetivos son:
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. Poner a la vaquillona en condiciones de recibir el primer
servicio (primera concepcion); este objetivo se cumple en la fase de
recria 1, en la que se lleva la ternera desde los 70 kg. hasta los 350
kg. requeridos para estar en condiciones de recibir servicio. Fase que
tiene una duracion entre 13 y 21 meses y el animal pasa de ser
ternera a vaquillona.

" Poner a la vaquillona prefiada en condiciones de parir
(primer paricion) y comenzar su etapa productiva como vaca en un
rodeo del tambo; este se cumple en la fase de recria 2 o final, en la
gue la vaquillona es prefiada (primera concepcion), realiza su primer
gestacion y alcanza el tiempo de su primer aparicion; a partir de este

momento es que inicia su ciclo productivo.

e Ciclosdeproduccion lactea: el objetivo es obtener el producto leche;

el ciclo se encuentra dividido en dos etapas: lactancia y de secado.

Grafico n°14: Ciclo de Produccion Lactea

ler. Tercio lactancia 2do. Tercio lactancia 3er. Tercio lactancia
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Concepcién

Parto Parto

Fuente: Cartier E. y Cartier J (2004). Tambo-Andlisis de sus procesos de produccién con fines de
costeo. XXVII congreso Argentino de Profesores Universitarios de Costos. Tandil — Argentina.
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Entre 5y 7 dias después del parto, la vaca comienza su periodo de lactancia,
incorporandose al rodeo de “vacas en ordefie”. Durante este lapso el animal es
ordefiado por medio manual o medios mecénicos durante dos veces al dia. El
periodo de lactancia puede dividirse en tres partes (tercios) de 100 dias cada
uno:
= Primer tercio de lactancia: la vaca entrega la mayor produccién en
litros por dia. Periodo en el cual el animal requiere de mayor energia
pero consume, de modo voluntario, menor volumen de alimentos
(energia). Técnicamente se denomina a dicha etapa como “balance
energético negativo”, en el que el animal consume sus reservas grasas
y pierde peso corporal.
A su vez, este es un periodo critico ya que en su desarrollo se debe asegurar
una nueva prefiez, nueve meses después, un nuevo ciclo productivo. El intervalo
parto-concepcion no tiene una duracion fija (tres meses), sino que en el primer
celo puede suceder que la vaca no quede prefiada, por lo que puede darse una

prolongacion del ciclo productivo.

= Segundo tercio de lactancia: el animal se encuentra en estado de
gestacion, lo que supone que esta produciendo leche y ternero (cria).

En este periodo comienza la mejora del estado corporal del animal debido a que
aumenta el consumo voluntario de alimentos junto con una disminucién de los

requerimientos de produccién, periodo de “balance energético positivo”.

= Tercer tercio de lactancia: se caracteriza por ser la etapa de menor
eficiencia de produccion de leche (volumen litros por dia). En esta
etapa se presenta el problema de la demora en la prefiez de la vaca,
ya que si bien prolonga el ciclo productivo de leche pero lo hace en el
tramo de menor eficiencia.
60 dias antes de la fecha prevista para el parto comienza el periodo de secado,
en el gue el animal es apartado del rodeo de ordefie y se lo prepara para el parto.
Esta es una etapa importante, que si bien no se produce leche pero depende la
performance del préximo ciclo productivo lacteo.
e Vida Util: con respecto a la “vida util” de la vaca lechera, ésta se mide

en términos de cantidad de ciclos productivos lacteos y cada uno de
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ellos depende del éxito de la inseminacién intentada en el ciclo
anterior.
Hay muchos casos en los que el animal completa cuatro ciclos productivos
lacteos, y de acuerdo a las circunstancias en las que haya tenido que crecer y
desarrollar la vaca pueden motivar a que terminen su vida Gtil con menos 0 mas

de cuatro ciclos productivos.

El fin de la vida util de la vaca implica el retiro del animal del tabo para su venta
como “vaca de descarte” (se la vende a frigorificos); esta reduccidn en el nimero
de cabezas de ganado es compensada por la entrada en produccion de igual
namero de vaquillonas en su primer parto (se inicia el proceso derecria).

El reemplazo o descarte de una vaca lechera puede ser en cualquier momento,
ya sea por enfermedad, mortalidad o infertilidad, o por bajo rendimiento
productivo, entre otros. En el primer caso, este tipo de descarte puede ser
reducido mediante cambios en las condiciones ambientales (sanitarias o

nutricionales) o también a través del mejoramiento genético.

A continuacion se muestra en el grafico el ciclo biolégico de la vaca lechera y su

vida util desde el punto de vista de la produccion.
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Grafico n°15: Ciclo Biolégico Completo
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Fuente: Cartier E. y Cartier J (2004). Tambo-Andlisis de sus procesos de produccién con fines de
costeo. XXVII congreso Argentino de Profesores Universitarios de Costos. Tandil — Argentina.

3.1.1.2 Actividad Industrial y Comercial

El volumen de produccion del tambo propio, con respecto a los requerimientos
de materia prima del area de fabricacion de los quesos, es de un 60% y el resto
es de tambos de la zona. Como fue mencionado en el capitulo anterior, la
actividad sufre de estacionalidad, siendo algunos meses mas productivos (en
cuanto a la produccion y rendimiento de la leche por litro) que otros, como lo es
la temporada estival, en la que el rendimiento por litro de leche es menor, siendo
la produccion equivalente a un 50% propia y un 50% externa.

El transporte que trae la materia prima a la fabrica es de terceros.

Una vez que llega la materia prima a la fabrica es almacenada en silos lecheros
y tanques aislados térmicamente (acero inoxidable) para luego ser procesada en
la planta. La temperatura de almacenamiento es entre 4°C y 6°C.

La materia prima se les paga a los productores una vez cerrado el mes, a los 20
dias.

La compra de insumos se realiza de diferentes proveedores cercanos a la zona,
y la compra se hace al contado o con cheque a los 30 dias. Para aquellos
proveedores que se les paga de contado, suelen hacer un descuento del 5% a

la empresa.
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Los insumos son almacenados en un galpon en estantes correspondientes y
adecuados para cada uno de ellos. Los fermentos y aditivos son almacenados
bajo refrigerio ya que necesitan ser congelados para su conservacion.
Los productos que se adquieren pueden ser:

e Fermentos y diferentes cultivos lacticos.

o Sal

e Quimosina (coagulante)

e Colorantes

e Moldes para queso

e Bolsas de los quesos

e Cajas de carton donde se encajonan los quesos para comercializar

e Utensilios para laboratorio (tubo de ensayos, vaso precipitado, etc.)

e Insumos de higiene, limpieza y mantenimiento.

o Diferentes quimicos como lo es el hipoclorito de sodio, soda caustica,

detergentes alcalinos, entre otros.

Una vez terminados los productos, son almacenados en la sala de expendio, en
una camara de frio (0°C — 4°C) donde seran almacenados y estacionados por
cierto periodo correspondiente a cada tipo de masa para luego ser
comercializados.

Una vez listo el producto para su comercializacion, dos empleados de la fabrica
se encargan de la distribucién en un camion frigorifico propio. Uno de ellos se
encarga de distribuir en la ciudad de Coérdoba, Villa Dolores, Dean Funes, Cruz
del Eje, La Falda, etc; la forma de pago (empresa — comerciante) es el 2% sobre
el total de cada venta. En el caso del comerciante que realiza la distribucion en
las demas provincias: San Juan, San Luis, Mendoza, La Rioja, Chubut, etc, la
forma de pago es el 1% sobre el total de la venta.

El ingreso por la comercializacion y venta de los productos se da de diferente
manera, de acuerdo al tipo de comercializacion que se haga, la cantidad de
mercaderia que se comercialice, tipo de cliente, etc. Por asi nombrar, a los
clientes que hace afios que adquieren la mercaderia se les hace un descuento
de un 5% o0 10% sobre el total de la venta, y lo mismo para los clientes que pagan

de contado.
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Algunos clientes envian el dinero por la venta de la mercaderia por medio de
transferencias bancarias, otros mediante cheques a 60 o 90 dias.

Con respecto a publicidad gréfica y carteleria, se realiza en diferentes eventos
de la localidad y la cercania, también publicidad radial.

La empresa cuenta con un comerciante quien se encarga de comercializar los

productos en la ciudad de Coérdoba y las cercanias.

A continuacion se presentan los costos para luego realizar un andlisis conjunto

de costos y gastos a los que debe hacer frente la sociedad.

3.1.2 Costo de Campo - Tambo

Para el andlisis de costos en el area de campo — tambo se procedio a clasificarlos
de acuerdo al grado de influencia de éstos sobre el producto final (leche),
obteniendo el precio por litro de leche que luego sera materia prima directa en el
proceso de fabricacidon de los quesos (area fabrica).

Los costos que a continuacion se presentan, se elaboraron y estimaron a partir
del relevamiento de datos a través de entrevistas, llamadas telefénicas y

consultas a productores del rubro.

3.1.2.1 Costo de Materia Prima

Son insumos fisicos aplicados a la produccion de un bien (en este caso los
guesos), pudiendo conservar 0 no, sus propiedades originales.
Se trata de un costo variable, ya que su consumo mantiene una relacion directa

y generalmente constante con el volumen de produccion.

Costo de laleche propia = $1.51 por litro de leche; lo que se traduce en

$9,06 por kg. de queso producido.
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3.1.2.2 Costo de Mano de Obra

Para el costo la mano de obra, se tiene en cuenta la remuneracion nominal a la

cual se le suma un conjunto de beneficios a cargo de la empresa que también
son costos que deben ser identificados claramente.

El principal componente del costo final de la mano de obra es el salario nominal
gue es una funcién del tiempo de trabajo, al cual se le debe sumar la incidencia
de: aportes, patronales, SAC, presentismo, vacaciones, feriados, enfermedades,
accidentes, licencias especiales, etc.

Para la determinacion del costo de la mano de obra se consultd el régimen
agrario de trabajo ley N°22.248 con su decreto reglamentario 301/2013, el
convenio colectivo de trabajo N° 2/88, en el que se establece en su articulo 72
las categorias de empleados de acuerdo al grado de capacidades y especialidad
del puesto de trabajo; seguido del acuerdo salarial periodo abril 2014 — Abril
2015, en él se establece el basico y adicional remunerativo (ver anexo lll).
Antes de determinar los valores de costo de mano de obra, se determina el
porcentaje correspondiente al aporte patronal que vamos adicionar al costo de

la mano de obra.

Cuadro n°4: Porcentajes de retencion y Contribuciones

Conceptos Retenciones al | Contribuciones o cargas
trabajador sociales

S.IJ.P 11% 16%

I.IN.S.S.J.P 3% 2%

Subsidio familiar y fondo - 9%

de desempleo

Superintendencia de 0.3% 0.5%

salud

Obra social 2.7% 4.5%

ART - 2.5%

Total 17% 34.5%

Fuente: ORT (2012). Obligaciones de la Seguridad Social. Recuperado el 25 de junio del 2015, de

http://campus.ort.edu.ar/articulo/258799/sueldos-y-cargas-sociales .
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Cabe aclarar que las condiciones de contratacidn de los empleados de esta area
campo — tambo, es por jornal.

= Pedn de campo (1 empleado)

= Pedn de tambo (2 empleados)
Costo de MOD mensual $ 34.829.85

3.1.2.3 Costos Indirectos de Fabricacion (CIF)

Son otras partidas e insumos que, ademas de los indicados, demanda la

produccién de bienes.

En general incluye todos los costos indirectos necesarios para el funcionamiento

de una estructura fabril, y que no pueden asignarse directamente a la produccion.

e Alimentos comprados para animales (lote de vacas de punta o

productivas): consiste en una mezcla de pastizales, maiz, pellet de soja,
afrechillo de trigo, etc.

El costo por alimentos es de $ 358.071 por mes, para 289 animales.

e Insumos generales: comprende insumos como iodo, sulfato de cobre,
entre otros que sirven para realizar tareas de desinfeccion en el area de
tambo.

El costo por insumos generales es de $1.908.30 por mes aproximadamente.

e Insumos — medicamentos: hace referencia a insumos utilizados para
preservar la vida de los animales, como lo seria el cura bichero, vacunas,
cremas, etc.

El costo de estos insumos es de $5000 por mes.

e Electricidad en campo-tambo: estimativamente se consideran gastos en
energia por $5000 mensuales.

e Honorarios veterinario: la empresa contrata los servicios de un veterinario
gue atiende a la zona.

El costo por honorarios veterinario es $4.000 al mes.

e Depreciacion de activos bioldgico:
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De acuerdo a la metodologia propuesta y aprendida en sistemas contables 1
para la obtencion de la cuota de depreciacion de maquinarias por unidades, y
adaptando la misma al tratamiento del activo biolégico queda determinado del
siguiente modo:

Formula original:

Cuota de depreciacion= V,— VR/ litros producidos

Adaptacion:

Cuota de depreciacion= V,— VR/ litros producidos

$9.000 - $2.500 / 45.000 L = $0,14 por litro de leche

Vo: valor de compra Holando Argentino de acuerdo al mercado de Liniers hacen
5 afios atras (2010)= $9000

VR: valor de reventa vaca de descarte de acuerdo al mercado de Liniers (2010)=
$2.500

Litros producidos: se estima que por dia una vaca produce 25 litros de leche
en promedio; partiendo de este dato se calculo las cantidades mensuales por
vaca lechera (750 litros al mes), luego se calcul6 para los 12 meses (9000 litros
al ano), y por ultimo, se lo multiplicé por la cantidad de ciclos o vida util del animal

para producir leche, dando como resultado =45.000 litros de leche.

El costo por depreciacion del activo animal = $1.011,50 por dia

El costo por depreciacion del activo animal = $30.345.00 por mes.
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A continuacion se presenta el cuadro de costos campo-tambo. A partir del
mismo se determina el costo de la leche por litro en base a los costos

incurridos en dicha &rea operativa anteriormente presentados.

Alimentos * 289

animales en

produccion $327.321,30 $10.910,71
Insumos generales

s/IVA $ 1.908,30 $ 63,61
Jornal Pebn * 3

empleados $ 34.829,85 $1.160,99
Veterinario $4.000 $ 133,33
Insumos -

Medicamentos $5.000 $ 166,67
Electricidad $5.000 $ 166,67
Depreciacion Activo

Biologico $30.345,00 $1.011,50
Total $13.613,48
Costo de laleche $13.613,48 / 9000 = $1,51 por
por dia litro de leche

Fuente: elaboracion propia en base a entrevistas personales y telefénicas.



3.1.3 Costos Industriales
3.1.3.1 Materia Prima

e Insumo: leche comprada a terceros; por cada diez litros de leche

procesada, 4 litros son comprados a productores locales y 6 litros son

propios.

Costo de materia prima directa de terceros $3.20 por litro.

Costo de materia prima directa propia $1.51 por litro.

e Insumos de produccion:

Gramos Gramos
Precio  por|p/quesos p/quesos semi| Gramos

Concepto Kg. s/ IVA blandos duros p/quesos duros
Fermentos $ 351,33 $ 86,79 $95,71 $ 68,46
Colorantes $ 74,53 $2,98 $5,96 $2,98
Cloruro de calcio $ 14,53 $5,53 $4,35 $4,35
Sal $1,54 $1,28 $1,28 $1,28
Quajo (blandas) $ 105,19 $ 23,14 $0 $0
Quajo (semi duras vy
duras) $ 256,50 $0 $ 25,62 $ 56,43
Total $ 803,62 $ 119,72 $132,92 $ 133,50
Costo Total promedio |$128,72 para 10 Kg de queso
Costo Total promedio p/
1Kg. De queso $10,17 para 1 kg. de queso s/IVA
Costo Total promedio p/
1Kg. De queso c/ IVA $12,30 para 1 Kg. de queso c/ IVA
Fuente: elaboracion propia en base a entrevistas personales y telefénicas.
Otros costos vinculados al area operativa:

e Seguro de maquinarias de produccién, costo directo por $ 2.200

mensual.

e Energia eléctrica, costo directo por $9.127.69 mensual.
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e Mantenimiento de maquinarias vinculadas a produccion; costo directo
por $6.632.75.

3.1.3.2 Mano de Obra
De acuerdo a lo mencionado en el costo de la mano de obra directa del campo-

tambo, para determinar el costo correspondiente a esta area productiva se tiene

en cuenta:

e 12 empleados en planta
Costo de mano de obra $12.846.10 por cada uno al mes.

e 1 supervisor de planta
Costo de mano de obra $16.399.56 por mes

Otros costos directos:

e Depreciacion de maquinarias
Costo directo de fabricacion $32.174.61
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3.1.3.3 CIF

e Insumos packaging (por unidad de queso)

Precio Litro / 1000 Quesos | Quesos Quesos

Concepto unidades s/ IVA blandos |semi duros |duros
Pintura $2480,00 $0.00 $0.00 $2,48
Bolsa para envasado

(quesos blandos) $ 2.590,00 $2,59 $0.00 $0.00
Bolsa para envasado

(quesos semi duros) $2.780,00 $0,00 $2,78 $0.00
Etiquetas $ 250,00 $0.00 $0.00 $0,90
Total $8.100,00 $2,59 $2,78 $ 3,38

Costo Total promedio
s/IVA

$2,91 por horma de queso

Costo Total Promedio
c/IVA

$2,77 por horma de queso

Fuente: elaboracién propia en base a entrevistas personales y telefénicas.
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e Insumos de limpieza

Precio unitario | Precio Unitario 13
Concepto c/ IVA s/IVA IVA | empleados
Rollo de papel (*400 mtrs.) |$ 145,00 $ 120 $ 25 |$ 290,00
Detergente (10unid.) $53 $41,58 $11 |$526

$

Alcohol (10 unid.) $13 $ 10,27 2,73 |$ 130
Cloro (10 unid.) $5 $4 $1 [$50,00
Soda caustica (10 Kg.) $61,86 $49 $ 13 |$ 618,60
Costo Total $ 277,50 $224 $53 $1.615,00
Costo Total Promedio s/
IVA $1.275,85
Costo Total Promedio c/
IVA $1.616,00

Fuente: elaboracién propia en base a entrevistas personales y telefénicas.
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Como costo de mano de obra indirecta se tienen en cuenta:

e 1 Sueldo administrativo
Costo de mano de obra indirecta $7.591.43 mensual.

Otros costos indirectos:

e Depreciacion de instalaciones
Costo indirecto de fabricacion $34.639 por mes.

e Depreciacién de equipos de oficina
Costo indirecto de fabricacion $ 15.416.03 por mes.

e Gastos en energia eléctrica.
Costo indirecto de fabricacion $9.127.96 por mes.

o Honorarios profesionales;

Costo indirecto de fabricacion por $ 6.632.75 por mes.
o Combustibles y otros;

Costo indirecto de fabricaron por $4.500 por mes

. Servicio de Internet;

Costo indirecto de fabricacion por $289.79 por mes.
o Papeleria y utiles ;

Costo indirecto de fabricacion por $185.16 por mes.
o Seguro de vehiculos;

Costo indirecto de fabricacion por $1.100 por mes.
o Servicio de seguridad;

Costo indirecto de fabricacion por $1.500 por mes.
o Publicidad y propaganda;

Costo indirecto de fabricacidon por $500 por mes.
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3.1.4 Cuadro de Costos Fijos v Variables, Gastos Fijos y Variables

Previo a ello se distinguen conceptualmente los costos de los gastos:

e Costos: partidas o conceptos consumidos por la produccién de un bien.
Son activables hasta el periodo de su venta, en el que se transforman en
un resultado negativo, que comparado con el ingreso que genera la venta,
determina la utilidad bruta.

e Gastos: partidas o conceptos que demandan un proceso de producciény
venta. Se considera un resultado negativo del periodo al cual
corresponde.

A continuacion se presenta el cuadro de costos y gastos de fabrica,

Para su elaboracién se tuvo en cuenta:

e Rendimiento de la leche dentro del proceso productivo; por cada 10 litros
de leche se obtiene 1 Kg. de queso promedio, de los cuales 6 litros son

de leche propia y 4 litros se compran a terceros.
e Las comisiones son del 3%.

e A nivel conceptual se tiene en cuenta la siguiente clasificacion:

Segun su comportamiento con relacion al volumen de actividad, pueden ser:
- Variables: mantienen una relacion directa con las cantidades
producidas, son proporcionales al volumen de trabajo.
- Fijos: en periodo a corto plazo, son constantes, independientes del

volumen de produccion.
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COSTOS FIJOS

GASTOS FIJOS

COSTOS VARIABLES UNITARIOS

GASTOS VARIABLES
UNITARIOS

Mano de Obra Directa:

Honorarios profesionales =$ 6.632,75

Costo de la leche propia = $9,06 por kg.

- Comisiones 3%

MO p/ 12 empleados= $154.153,20

Sueldo secretaria =$ 7.591,43

(1,51 * 6 Litros de leche)

(Precio de venta * 3%) = $3.30

MO p/ supervisor = $ 16.399,56

Depr. equipos de oficina =$ 15.416,036

Costo de leche comprada = $12.80 por Kg.

Depr. Maquinaria= $32.174,61

Depreciacion Instalaciones = $ 34.639,17

($3,20 * 4 Litros de leche)

- Packaging promedio por queso=
$2.91

Seguros Maquinarias = $2.200

Insumos p/ personal =$ 3.918,96

Insumos promedio por queso $10,17

Electricidad = $9.127,96 por mes

Insumos p/ limpieza = $ 1.275,85

Mantenimiento = $ 6.632,75 por mes

Combustible =$4.500

Servicio de internet =$ 289,79

Papeles y Utiles= $185,16

Seguros de vehiculos =$1.100

Servicio de Seguridad= $1.500

Publicidad y Propaganda= $500

CF= $220.688.08

GF=$77.549.14

CV(u) = $32.03

GV (u) = $6.21

CF T = $298.237.22

CVV =$38.24

Al mes se procesan 20.000 kg. de queso, esto es igual a 6.667 unidades aproximadamente

C T =$298.237.22 + (38.24 * 6.667unid.)

CT = $642.840

Fuente: elaboracion propia en base a entrevistas personales y telefénicas.
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En base al cuadro de costos y gastos se elabora estimativamente el estado de
resultado para 6.667 unidades mensuales a un precio de venta de $110.

Estimacion de Resultados p/ 6.667 unid.

Ventas $733.370.00
Costo de venta $- 475.634.16
Utilidades Brutas $257.735.84

Gastos de administracion $-77.549.14

Gastos comerciales $- 21.867.43

Utilidades antes de

intereses $158.319.27
Gastos financieros

Intereses $-19.000
Utilidades Netas $139.319.27
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3.1.4.1 Punto de Equilibrio Econémico

Es el nivel de actividad (produccion y ventas) en el cual la empresa recupera o
cubre la totalidad de sus costos (tanto fijos como variables). Es decir con este
nivel de actividad la empresa logra igualar sus ingresos totales con sus costos
totales (IT=CT).

Punto de equilibrio econémico fisico

CostosFijosTatales

Prxe =
Ereciodeventa — Castasvariable slinlt,

Pxe = 4.156 unidades mensuales.
Significa que es el nivel de actividad en el cual la empresa recupera la
totalidad de sus costos tanto fijos como variables, siendo sus ingresos

totales iguales a sus costos totales.

Punto de equilibrio econdmico monetario

PXmonetario: PXe* preC|O de Venta (U)

Pxm = $457.164 mensual.
Son los ingresos mensuales a partir de los cuales la empresa cubre la

totalidad de sus costos.
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3.1.4.2 Margen de Sequridad

La margen de seguridad indica en qué porcentaje puede reducirse las ventas
actuales sin que la empresa entre en zona de pérdida operativa.
Sirve como herramienta para ajustar la estrategia de ventas de la organizacion

(sirve para saber dénde estamos).

M.S. = (Vol. De ventas—Vol. De ventas en equilibrio) / Vol. De ventas) * 100

M.S = 58,44%
Es el porcentaje en el que pueden reducirse las ventas actuales sin que la
empresa entre en zona de pérdida.

A continuacion se presenta el grafico con los datos obtenidos:

Grafico n°16: Punto de Equilibrio Econdmico y Financiero — Margen de

Seguridad

Margen du:aseguridad
1

v

Al

PXe=I4156 MgS.= 5.844

v

Fuente: elaboracion propia.



Actualmente la empresa se encuentra produciendo 6.667 unidades mensuales,
obteniendo ingresos mayores a los costos totales y manteniéndose en una zona

de ganancia.

3.1.4.3 Anélisis de Sensibilidad

En base a las unidades de equilibrio determinadas en el punto anterior, se realiza
el andlisis de sensibilidad visualizando los cambios que se pueden realizar, sobre
los costos fijos, costos variables o sobre el precio de venta que le permitiran a la

empresa retomar el equilibrio.

- Reduccién de los costos fijos

N/ CFT 2>Px= Pxe* (PVta = CV)

Reduccién de los CFT= $215.280; este es el nuevo Costo Fijo Total que
permitird a la empresa retomar el equilibrio; los costos fijos deberan
disminuir en $82.957,22

- Reduccion de los costos variables unitarios.

OFT

Fx

S/ Ol = Puta —

Reduccion de los CVy=$32,03; este es el nuevo costo variable que permitira
a la empresa retomar el equilibrio; los costos variables deberan disminuir
en $6,21 por unidad.

- Incremento del precio de venta unitario.

OFT

¢

/\ Puta =

+ CVu

Incremento del Pvtay) = $116,21; este es el nuevo precio de venta unitario
gue permitira a la empresa retomar el equilibrio; el precio de venta debera

aumentar $6.21 por unidad.
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3.2 Anédlisis Financiero
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3.2.1ESPYER
Estados de Situacion Patrimonial al 30/04/2015
Activo Pasivo
Activo Corriente Pasivo Corriente
Disponibilidades $37.566,77 | Deudas Comerciales $ 203.247,70
Inversiones Deudas Bancarias $1.181.000,00
Créditos por venta | $ 2.876.726,60| Deudas Sociales $ 276.707,97
Bienes de Cambio $ 380.500,00 | Deudas Fiscales $127.272,72
Otros créditos $ 63.900,00 | Otros Pasivos Corrientes $ 4.200,30
Previsiones $ 15.000,00
Activo no
Corriente Pasivo no Corriente
Bienes de Uso $294.359,82 | Deudas Comerciales
Deudas Bancarias
Vacas Lecheras $ 481.354,41 | Deudas Sociales
Otros Activos no
Corrientes Deudas Fiscales $381.818,16
Otros Pasivos no
Corrientes $ 1.400,00
Previsiones
Total Pasivo no
Corriente $383.218,16

Patrimonio Neto

Capital

Capital Social

$45.000,00

Aporte al Capital

$405.000,00

Aportes no Capitalizados

Ganancias Reservadas

Reservas Legales

$16.240,16

Resultados no
Asignados

Resultados Acumulados

$23.240,90

Resultado del ejercicio

$1.454.279,69

Total Activo

$4.134.407,60

Total P+PN

$4.134.407,60
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Es importante aclarar que los estados Contables (EECC) cuentan con recabada
informacion de la empresa IDE-ONI. Que si bien hay rubros que no estan
desarrollados en el presente trabajo de grado, éstos son reales.

Estado de Resultado al 30/04/2015

Ventas $8.800.000,00
Costo de venta $- 5.210.656,96
Utilidades Brutas $3.589.343,04
Gastos de administracion $-930.589,68
Gastos comerciales $- 262.400,00

Utilidades antes de intereses| $2.396.353,36

Gastos financieros
Intereses $-19.000,00

Impuesto a las Ganancias | $-832.073,67

Utilidades Netas $1.454.279,69

Estimacion de Impuestos

- Impuesto a las Ganancias

De acuerdo alaley N°20.628, la empresa debe tributar por el 35% ya que obtiene
ganancias netas superiores a los $200.000 pesos al afio.

Impuesto a las ganancias= $2.377.353.36 * 35%= $832.073.67

- Impuesto al Valor Agregado

De acuerdo a la ley N°20.631 (Impuesto al Valor Agregado), caracterizado por
ser un impuesto “en cascada “, debido a que cada ciclo productivo se lo traslada
al siguiente, hasta llegar al consumidor final, quien corta la cadena de traslado.
Para su calculo se debera proceder del siguiente modo:

Ventas Brutas: $8.800.000 / 1,21 (alicuota impositiva) =$7.272.727,27
Ventas Netas: $7.272.727,27
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Por diferencia obtenemos el Débito fiscal: $1.527.272,72
Quedando por mes |.V.A débito por$127.272,72

En este caso la empresa opta por un plan de pago saldando una cuota al
momento del cierre, quedando tres cuotas a pagar en los meses siguientes. A

su vez la empresa cuenta con un crédito fiscal por $63.900,00.

3.2.2 Andlisis de Masas

Sirve para el analisis de la estructura patrimonial y financiera, se separa en

bloques:

3.2.2.1 Estructura Patrimonial

= Capital de Trabajo
Corresponde a los rubros del activo corriente, Cumple periédicamente el ciclo
operativo de la empresa, segun sea el tipo de explotacién: comercial, industrial

0 servicios.

Disponibilidades + créditos + bienes de cambio + inversiones

CT= $3.358.693.37

» Fondo de Maniobra
Es el excedente de capital de trabajo que se utiliza para cubrir deudas a corto
plazo. S alguno de los activos falla puedo cumplir con los pagos. Es la porciéon

del capital de trabajo que es financiada con capital permanente.

Capital de trabajo — Deudas a corto plazo

FM=$ 1.451.264.68
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* Inmovilizaciones
Corresponde a los rubros del activo no corriente, son inversiones en bienes cuyo
plazo de realizacion superan el afio y sus decisiones, se refieren a proyectos de
inversion.
|I=$ 775.714.23

3.2.2.2 Estructura Financiera

» Deudas a Corto Plazo
Comprenden solo los pasivos corrientes, los exigibles dentro del afio. Ejemplo:
proveedores, préstamos bancarios, sueldos a pagar, deudas fiscales.
Ds. A CP =$ 1.807.428.69

= Capital Permanente
Incluyen las deudas a largo plazo, mas el patrimonio neto. Se incorpora la
totalidad de fondos a largo plazo que dispone el administrador financiero, sin
importar los titulares. Ejemplo: hipotecas a pagar, capital social, reservas, RNA,
etc.
CP=$2.1002423.27

|=$775.714,23

(18:76%)

Presenta una estructura comercial ya que el andlisis estd centrado en la

produccion de quesos y no el producto leche como output.

Cuenta con un fondo de maniobra que representa el 43.21%, financiado con

capitales permanentes.
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3.2.3 Cumplimiento de las Normas Financieras

3.2.3.1 Equilibrio

Debe existir una adecuacién entre los plazos de devolucién de los fondos que
ingresan (propios o de terceros), y el uso y destinos de los mismos en la

empresa.

Si el periodo de Cuentas a Cobrar < Periodo de Proveedores

Se cumple la norma

Para comprobar mencionada norma, se debe calcular:
» Periodo de Cuentas a Cobrar = 365/ Rotacion de Cuentas a Cobrar
= Rotacion de Cuentas a Cobrar = Ventas / Cuentas a cobrar.
= Periodo de Proveedores = 365/ Rotacion de Cuentas a Pagar
Proveedores
= Rotacion de Cuentas a Pagar Proveedores= Costo de las mercaderias

vendidas / Proveedores.

119 dias =~ 14dias

Lanormano se cumple, debido a que el periodo de cuentas a cobrar es

mayor que el periodo de proveedores.

3.2.3.2 Sequridad

La norma hace referencia a la seguridad en el cumplimiento de las obligaciones
a corto plazo, para lo cual el activo corriente debe ser mayor al pasivo corriente,
es decir, en este caso se calcula el fondo de maniobra para comprobar el

cumplimiento o no de dicha norma.

Fondo de Maniobra = Activo Corriente > Deudas a Corto Plazo

FM= $3.358.693.37 > $1.807428.69
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La norma se cumple, ya que el requisito es que el activo corriente sea

mayor a las deudas a corto plazo.

3.2.3.3 Volumen

Es consecuencia de una restriccion de la norma anterior por la que aparece la

necesidad de contar con Fondo de Maniobra; debe existir y ser suficiente.

Fondo de Maniobra = Activo Corriente - Deudas a Corto Plazo

FM=$ 1.451.264.68

Se cumple lanorma, dando lugar al requisito de lanorma de seguridad, que
para que se cumpla debe existir el fondo de maniobra.

Después de este ordenamiento de los Estados Contables, reflejado en la
estructura patrimonial y financiera, verificamos que si se cumplen las normas
financieras. De lo cual podemos decir que la norma de seguridad y volumen se
cumplen, debido a que se observa la existencia del fondo de maniobra, por lo
gue el capital de trabajo es mayor a las deudas a corto plazo.

En cuanto a la norma de equilibrio no se cumple, ya que los plazos de pagos
para financiar activos son menores a los flujos de ingresos. Esto se determind
calculando el periodo de cuentas a cobrar y el periodo de pago a proveedores;
lo que significa que las inversiones en activos fijos estan siendo financiadas con

deudas a corto plazo.
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3.2.4 Liquidez

Son indices que indican la situacion financiera de la empresa, miden la solvencia
del ente entendida como la capacidad de pago de sus obligaciones en los plazos
comprometidos.

- Liquidez: es la condiciébn de un activo para transformarse rapidamente en
efectivo pero sin pérdida importante de su valor, es decir a precio de mercado y
no a precios de liquidacién. Es importante el Ultimo aspecto porque si no se toma
en cuenta se podrian considerar a todos los bienes como liquidos, de alli la
condicién de que su venta no debe generar una pérdida significativa.

- Solvencia: en el corto plazo, mide la capacidad de la organizacion para afrontar
sus obligaciones.

Para su calculo se establecen relaciones entre determinados activos y pasivos:

3.2.4.1 Liguidez Corriente y Acida

Liquidez Corriente

e Este indice mide la capacidad de pago que tiene el ente. Es decir, los pesos
de capital de trabajo por cada peso de deuda exigibles dentro del afio.

e Para que exista fondo de maniobra este indicador debe ser mayor que uno,
es decir para que exista una parte del capital de trabajo que es financiado
con Capitales Permanentes.

e Si el indice es menor a uno, se evidencia que la empresa esta teniendo
dificultades financieras, es decir, no puede hacer frente a los pasivos y esto
perjudicaria la calificacion de la firma. Por lo que el ideal es que sea mayor

o igual a dos.

Capital de trabajo

Indice de Liquidez Carriente = .
Dendas i Carta Plozo

indice de Liquidez Corriente = 1.8583; significa que la empresa posee
$185.83 de capital de trabajo por cada $100 de deuda exigible dentro del

afno.
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Liguidez acida

e Se utiliza para medir capacidad para dar crédito.

e Mide la capacidad de pago que tiene el ente con los activos mas

rapidamente realizables.

e |deal = 1.

e Siel indice es menor a uno la empresa tendria problemas financieros, cae

en iliquidez.

Capitaldetrabaje — Bienesdecamblio

LiguidezAcida =
DeudasaCortoplazo

indice de Liquidez Acida = 1.6478; significa que la empresa posee $164.78

de activos rapidos por cada $100 de deuda exigible dentro del afio.

Liquidez Absoluta

Mide la capacidad de pago que tiene el ente con el rubro disponibilidades para

afrontar las deudas a corto plazo. Mide la liquidez de la empresa.

Dispanibilidades

LiguldezAbsaluta =
Dendnrarartaplas e

Liquidez Absoluta = 0.0208; significa que la empresa posee $2.07 de

efectivo por cada $100 de deuda exigible dentro del afio.
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3.2.4.2 Endeudamiento

Mide el nivel de endeudamiento que tiene el ente.

E> 1 = significa que los fondos aportados por terceros ajenos son mayores que
los fondos aportados por los socios.

E <1 = los fondos aportados por terceros ajenos es menor a los aportados por
los socios.

E=1 significa que la proporcién de aportes tanto de terceros ajenos al ente

como el de los socios de la empresa es del 50% cada uno respectivamente.

Deudastotales

Indicedeendeudamienta =

PatrimaeniaNeta

indice de Endeudamiento = 1.2757; significa que la empresa posee $127.57
de deuda por cada $100 de Capital aportado por los socios.
El indice al ser mayor a uno, significa que los fondos aportados por

terceros son mayores que los fondos aportados por los socios.

Endeudamiento Corriente

Compara los fondos aportados por terceros ajenos dentro de los proximos 12
meses con el patrimonio neto. Mide el nivel de endeudamiento que tiene el ente

a corto plazo.

Pazive Carrisnte

Endeudamienta Carrienta = - -
Patrimenic MNeta

Endeudamiento Corriente = 1.0525; significa que la empresa posee $105.25
de deuda exigible dentro de los proximos doce meses por cada $100 de

patrimonio neto.
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3.2.5 Andlisis de Rentabilidad del Tambo

La rentabilidad es un indicador valido de la eficiencia empresarial y constituye el
objetivo operativo de la misma, maximizar la rentabilidad de la empresa.

Su andlisis se basa en medir:

3.2.5.1 La Rentabilidad del Activo: Econémica (Re)

Es la rentabilidad de la inversion total y determina el rendimiento del patrimonio
(bruto) de la empresa (activo); independientemente de como el mismo ha sido
financiado. Define la eficiencia con que operan los bienes (capacidad para
generar resultados y/o ganancias).

= firilidadesNetas + [ntereses
E' =
FatrimeniaNete + PasivaT aral

Re=0.5842; significa que la empresa posee $58.42 de utilidades antes de

intereses por cada $100 de activos invertidos.

3.25.1.1 Du Pont: Sirve para un analisis mas detallado sobre la
productividad de los activos, mediante la desagregacion entre margen de

ganancia y rotacion del activo.

Re= (Mg U/V) * R
Re=0.60 0 60%; significa que el margen de las ganancias esta representado
por el 60%.

Mg: es la margen de utilidad sobre ventas; es el cociente entre las utilidades

sobre ventas.

R: mide la rotacidon del activo; es el cociente entre las ventas sobre el activo.
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3.2.5.2 La Rentabilidad del Patrimonio Neto: Financiera (Ri)

Refleja la tasa de retorno de la inversion de los capitales propios.

—Utilidades despues de intereses & lmplestos

Rf =

FPatrimenie Neta

Rf=0.8469; significa que la empresa posee $84.69 de utilidades netas por
cada $100 aportados por los propietarios.

3.2.6 Andlisis de las Ventajas Financieras

Mide la mayor proporcion en que se incrementan (o disminuyen) los resultados
para los titulares de la empresa como consecuencia de la utilizacion de capitales
de terceros (préstamos para el financiamiento de los activos de la empresa).

La ventaja financiera puede alcanzar los siguientes valores:

- Ventaja financiera > 1: conviene tomar pasivos, porque se incrementan
las utilidades del ente por financiarse con fondos de terceros. Para que
esto sea asi, la condicion necesaria es que la rentabilidad economica sea
mayor a la tasa de interés que se abona por los capitales de terceros.

- Ventaja financiera < 1: en este caso tomar fondos de terceros disminuye
las utilidades netas del ente pero la empresa no se encuentra en zona de
pérdida.

- Ventaja financiera = 1: en el caso de pedir fondos a terceros, no se
modificarian las utilidades de la empresa.

- Ventaja financiera = 0: tomar fondos de terceros daria un estado de

resultados con pérdida, es decir que se trabajaria en zona de pérdida

Utilldadesdespussdeintereses (gimpuestas)
PatrimenicNeta
Utilldadesantesdeintereses
Activo

VentajaFinanclera =
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VF = 1.45304 > 1; significa que conviene tomar pasivos, porque se
incrementan las utilidades de la empresa por financiarse con fondos de

terceros. Lacondicion requerida (Re>i), secumple, porlo que decimos que:

Re>i=VF>1
0.5842 > 0.00867 =1.4530 > 1

Significa que con el financiamiento la empresa gana, por lo que se puede
responder a dos preguntas:
a) cuanto se gana por los pasivos, lo cual debe ser exactamente igual al
incremento en la rentabilidad de los duefios, quedando:

(Re* i) * P= $11.134.05

b) en cuanto al incremento de las utilidades de los duefios:

(Rf— Re) = $439.261.07

A continuacion se muestra el andlisis grafico de la ventaja financiera junto a los

valores obtenidos en el analisis de rentabilidad:
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Grafico n°17: Ventaja Financiera

R= 0.8489

Re =0.5842

| = 0.0087
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L ]
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]
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>vf
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3.3 Resumen

Circunstancia que se presenta en la empresa analizada:
Buena situacién econémicay mala situacion financiera.
Tienen lugar cuando la empresa genera un adecuado nivel de beneficios,
medidos en su estado de resultado y relacionados con su patrimonio neto
(rentabilidad): es decir hay buenas ganancias, pero se encuentra sin
disponibilidades suficientes para atender con fluidez los pagos.
Esta situacion se presenta en aquella empresa en la que la mayor parte del
volumen de venta es a crédito, es decir que tienen ganancias por su alto margen,
pero el dinero ingresa a plazo.
De acuerdo a Traballini (2004), la solucion adecuada seria:
e Reducir costos fijos y variables: mantengo el margen de utilidad
y disminuyo el precio de venta.
e Bajar los margenes de utilidad, para disminuir el precio de
venta, suponiendo que no se puedan reducir los costos.

Estas soluciones por un lado desmejorarian la parte econémica, pero por el otro
tendrian mejoras a nivel financiero:

e Precios mas competitivos

e Mas ventas de contado.

e Reduccion de los plazos de cobranza.
Esto se traduce en un ingreso mas rapido de dinero generando mayor liquidezy

mejorando la situacion financiera.

En el caso particular de IDE-ONI al tener un margen de utilidades alto es viable
aplicar las soluciones planteadas para esta situacion.

Dado que el punto de equilibrio fisico para la empresa con los costos fijos y
variables actuales, es de 4.156 unidades mensuales, la empresa puede
experimentar una reduccion, siempre y cuando se logre mantener el nivel de
equilibrio fisico, logrando igualar los ingresos totales con los costos totales; es

decir, que la empresa seria mas eficiente en su gestion de costos.

114



Con esto se daria solucion a la situacion financiera, desmejorando la situacién
econdmica. Para ello la estrategia principal seria lograr precios mas competitivos
reduciendo los costos y manteniendo el nivel de ventas actual.

Dado el caso en que las ventas disminuyan llevando a la empresa a no contar
con un margen de ganancia, otra solucion viable es la de incrementar el precio
de venta actual en $6,21 por unidad, logrando compensar los ingresos con los

egresos.

En conclusion podemos decir que las condiciones planteadas son Optimas para
seguir con la decision por parte de los duefios de llevar a cabo inversiones
tecnoldgicas, que le permitan lograr un mayor valor agregado a su producto final

con una mejor gestion de sus costos y manteniendo el precio de venta actual.

115



“Las Pymes, los minoristas, mayoristas

y organizaciones de logistica necesitan

sus propias estrategias de marketing”.

Philip Kotler.

Capitulo IV

Analisis de
Comercializacion y
Relacion Costo- Calidad

Brunetto - Lépez Borchert
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4 Andlisis de Comercializacién v Relacion Costo-Calidad

4.1 Estrategia de Marketing

La PYME se encuentra ante un entorno altamente competitivo y dinamico, donde
los cambios producidos por factores como la globalizacibn de mercados,
inestabilidad econémica, e-commerce y el permanente desarrollo tecnolégico,
son determinantes para el éxito de la empresa. Su capacidad de adaptacion
frente a los cambios constantes del entorno y a consumidores cada vez mas
exigentes, no puede ser improvisada y debe anticiparse a ellos mediante la
planificacion de marketing, siendo éste un aspecto fundamental en la gestion

empresarial de la empresa.

El plan de marketing es un instrumento de planificacion para el correcto
funcionamiento de cualquier empresa, independientemente de cual sea su
tamafo, sector al que pertenece y de los recursos que dispone. Sus actividades

estan centradas en el Producto, Precio, Plaza (distribucion) y Publicidad.

IDE-ONI no cuenta ni desarrolla un plan de marketing, sin embargo podemos
distinguir en base a la informacion recabada que las actividades mas
desarrollada son el producto y el precio, y en menor medida la distribucion y

publicidad.

4.1.1 Producto

IDE-ONI ofrece al mercado bienes de consumo que pueden ser adquiridos tanto
por el consumidor final como asi también distribuido a comercios locales, y de
otras provincias. Su propuesta esta basada en la gama de productos lacteos, el
cual esta compuesto por tres lineas de productos: masas blandas, semiduras y

duras.
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Gréafico n°18: Gama de Productos IDE-ONI S.A

Cremoso - Port-Salud-

Masas Blandas Mozzarella - Ricota

GAMA DE
PRODUCTOS

Masas Semiduras Fymbo -Tybo

Masas Duras — Romano - Sardo

Fuente: elaboracién propia en base a informacién recabada en entrevistas personales.

IDE-ONI S.A trata de innovar constantemente en sus productos para incrementar
la rentabilidad de la empresa, trabajando de manera mas eficiente, llegando a
conseguir los objetivos propuestos.

La politica de la empresa es mantener la esencia de sus productos, por lo que
las innovaciones realizadas son en el proceso productivo y de organizacién que

inciden indirectamente en sus inputs.

4.1.2 Precio

Todas las politicas de fijacion de precios son competitivas, el dilema consiste en
decidir si se apunta a un esquema de gran volumen de ventas y en
consecuencia, a precios bajos; o si se apunta a un bajo volumen de ventas y a
precios altos.

De acuerdo a la situacién en la que se encuentra la empresa (competitiva, de
crecimiento o supervivencia), el precio permite dar solucion enfatizando en
vender a un alto precio obteniendo mas beneficios sobre la base de un mayor
margen; mientras que si opta por vender en cantidad pero a bajo precio, la alta
rotaciobn genera un remanente, es decir un beneficio alto, aunque el margen

unitario sea bajo.
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La empresa analizada se posiciona con un desempefo de calidad aceptable a

un precio mas bajo que el de las primeras marcas nhacionales, quienes

determinan el precio maximo en el mercado; como nos anticipamos en el

capitulo n°1 haciendo mencién de la rivalidad de los competidores de la industria

en el entorno especifico, por lo cual la empresa debe adaptar sus precios para

permanecer en el mercado.

Las decisiones de precios constituyen una de las estrategias principales de

marketing para la empresa, debido a que el precio influye en:

El nivel de demanda, determinando el nivel de actividad de laempresa.
En la rentabilidad del producto.
En la percepcién del producto, determinando el posicionamiento de la

marca.

4.1.2.1 Factores de Fijacion

Son aquellos que se tienen en cuenta para establecer un determinado precio.

Estructura de costos: en principio para la fijacion de precios, se
analizaron los costos, tanto fijos como variables, para determinar el punto
de equilibrio, que en el caso analizado las unidades son 4.156, en el que
se igualan los ingresos generados por las ventas y los costos totales.
Precio de la competencia: una vez determinadas las cantidades se
analizan los precios de la competencia, quien determina estos precios
para la venta, mientras que la empresa toma de referencia los mismos
para definir precios maximos y minimos para el producto final. IDE-ONI
busca un precio de equilibrio entre el maximo y el minimo de la
competencia para comercializar.

Tipo de Mercado: El mercado lacteo responde al tipo oligopolio; hay una
concertacion de precios, es decir, un acuerdo entre las marcas que
ocupan la mayor parte del mercado. Entre ellos fijan el precio que sera
valido para los competidores. En el caso de la empresa analizada, las
primeras marcas son La Serenisima, Sancor, llolay, La paulina, entre
otros, quienes fijan el precio y de acuerdo a ello es que la empresa adapta

Sus precios para insertarse en el mercado.
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e Elasticidad precio de la demanda: de acuerdo a estudios
econométricos realizados por instituciones como el INTA, concluyeron
gue la elasticidad de los quesos blandos es mas elastica que la de los
guesos duros y semiduros. Lo que significa que en la medida que los
precios aumenten, desde el punto de vista de la demanda, disminuyen
las cantidades vendidas. Mientras que desde el lado de la oferta, a mayor
precio, mayor es la cantidad a ofrecer en el Mercado.

o Cabe destacar el rol que cumple el estado en la fijacion de precios.
Es decir, en la puja entre consumidores que buscan compra a precios
bajos y oferentes que buscan vender al precio mas alto posible, el estado
interviene regulando la situacion a través de precios maximos y minimos
legales posibles en el que puede venderse en el mercado.

e Precio de productos sustitutos y complementarios: los primeros son
aquellos que compiten en satisfacer la misma necesidad; por ejemplo, el
gueso untable, cremon, mantecas, etc. mientras que los Segundo , se
combinan o unen con otros para satisfacer una necesidad; seria el caso

de los embutidos, la crema, otros.

Una vez determinados los factores de fijacion, se deben tener en cuenta ciertos
factores que influyen en la fijacion de los precios, como sensibilidad a los precios,

calidad, competencia, servicio de post-venta, entre otros.

4.1.3 Plaza

El canal de distribucion con el que cuenta IDE-ONI esta basado en la modalidad
de distribucién al por mayor, al por menor en el caso de los comercios locales y
a consumidor final en oficina comercial. El volumen actual de ventas se distribuye
del siguiente modo:
e un 60% destinado a la localidad de Carrilobo, Provincia y Capital
de Cérdoba,
e el 40% restante alas provincias comprendidas en Cuyo, Patagonia,

Noreste y Provincia de Buenos Aires.
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El traslado de los productos, es mediante un transporte propio en el cual uno de
los empleados es el encargado de realizar la distribucion en las provincias y las

demas ventas son efectuadas en la fabrica por los proveedores.

Grafico n°19: Productos, Volumen, Canales de Distribucién y Destino

\ Minoristas ;
[ = === : —_— Carrilobo
| BLANDOS | Consumidor
e — o - - - Final
60 %
Minoristas
Mayoristas inci 4
y 3 Provincia de_Cordoba
_______ Distribuidoras y Capital
| SEMIBLANDOS |
| |
- Minoristas Cuyo — Patagonia-
40 % Mayoristas —> NOE - Provincia de

Distribuidoras Bs. As.

Fuente: elaboracién propia en base a entrevistas.

4.1.4 Promocion

En este aspecto la empresa analizada, si bien realiza publicidades en medios
radiales de la localidad, y por graficas en salones municipales, no cuenta con un
programa de promocion y publicidad para potenciar la comercializacién de sus
productos.

Pese a ello, la empresa ha crecido en los ultimos tiempos y ha generado la
necesidad de mejorar en este aspecto como un medio para captar nuevos

clientes.
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4.2 Respuesta ante la Competitividad

Un andlisis de competitividad puede ser abordado de distintas perspectivas. No
s6lo depende de cuestiones puramente productivas y de eficiencia relacionada
al funcionamiento de la empresa sino también que incluye cuestiones del entorno
en la que ésta se desarrolla, en particular al impacto de las politicas publicas que
definen las reglas con las que la empresa se debe manejar y tener en cuenta en
sus decisiones.

Otra forma de medir la competitividad es comparar la empresa analizada con
otra a nivel local, en cuanto a la insercion de una con respecto a la otra en el
mercado. En este sentido podemos decir que IDE-ONI se diferencia de su
competencia a nivel local ya que ésta vende por hormas y esta orientada no sélo
al mercado de Carrilobo sino también a expandir su marca a nivel nacional;
mientras que su competencia comercializa por kilos atendiendo a una parte de

la demanda local.

Analizando las ventajas competitivas de IDE-ONI, se destacan las siguientes:

e Calidad de sus materias primas: al ser un proceso manual se tienen en
cuenta ciertos procedimientos de higiene, sanidad y conservacion que
hacen a la calidad de la materia prima, o que permite controlar el
crecimiento de microorganismos, el contacto con cuerpos extrafos, entre
los principales.

e Toma de decisiones a nivel de gestion administrativa y financiera: para
una mejor distribucién y disposicion de sus recursos.

e Relacion precio/calidad: sus productos se diferencian en el mercado ya
gue se ofrecen un precio en relacion a la calidad de los mismos.

Las innovaciones implementadas hace cada vez mas eficiente a los procesos
productivos propios, por lo que IDE-ONI trata de mantener estas ventajas
competitivas con el objetivo de darle un mayor valor agregado a sus productos
finales, posicionando la marca en el mercado local.
En cuanto al mercado regional y nacional, generan grandes volimenes de
ventas, de esto se puede deducir que la diferenciacion de los productos esta

dada por el precio y la calidad.
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Su préximo destino de distribucion es hacia el mercado de localidad de
Traslasierras de la provincia de Cérdoba, con la intension de fomentar el
consumo de productos artesanales lacteos y hacer conocida la marca. Es un
mercado que la empresa no habia visualizado como posibles clientes, sin
embargo al ser una zona de paso de la red de distribucién que ya posee, es que

busca expandir su comercializacion.

4.2.1 Objetivos de Marketing para la Empresa

o Los objetivos de la empresa deben reflejarse en sus estrategias de
precios. Por ende debe darse coherencia entre los criterios internos y externos
de ésta, desde los limites dados por el costo del producto y las exigencias de
rentabilidad de la organizacion respecto al precio, hasta, la demanda estimada

del producto, ciclo de vida del mismo, y marco legal y reglamentario.

En concreto podemos decir, que la empresa no cuenta con un objetivo
planificado de marketing, sino que su desempefio esta orientado a incrementar
las ventas, maximizando sus beneficios, haciendo uso de estrategias apropiadas

a los métodos de determinacién del precio base:

Cuadro n°10: Métodos de determinacion de Pecio Base

Métodos de Determinacion Precio Base

o . Precio en base al : >
Fijacion de precios Precio en relacion
equilibrio de Oferta-
para costos extra a cada mercado
Demanda
Descuentos y Mantenimiento del Competencia
Bonificaciones Precio de Venta basada en el precio

Estrategias Apropiadas

Fuente: elaboracidn propia en base a entrevistas.
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4.3 Nichos de Mercado

IDE-ONI se caracteriza por la produccion de tres tipos de quesos: blandos,
semiduros y duros, destina el 60% de su produccion al mercado local y provincia
de Cordoba, mientras que el 40% restante lo destina a otras regiones, como por
ejemplo: Santiago del Estero, Salta, San Juan, Chubut, Buenos Aires, entre
otras.

En base a entrevistas realizadas, podemos decir que la empresa basa su
comercializacién y distribucién a través de canales mayoristas y minoristas,
destinado a locales comerciales minoristas y distribuidoras, posicionando su
producto manteniendo su calidad y precio dentro de parametros intermedios.
La empresa no pretende cubrir la totalidad del mercado, sin embargo sus
productos responden a las necesidades de clientes tipo o promedio, por eso
puede abarcar a varios nichos de mercado conformado por las diferentes
provincias en las cuales la oferta de estos productos no es muy amplia.

El proximo desafio para IDE-ONI es especializarme en un producto, mejorarlo y
satisfacer a un segmento del mercado.

En este caso, Ricci (2005) propone tener en cuenta ciertos requisitos para hacer
una buena segmentacion:

e Mensurabilidad: registrar informacion necesaria con las
caracteristicas de cada consumidor.

e Accesibilidad: grado de acceso a la informacion que tendra la
empresa al realizar la labor de comercializacion.

e Magnitud: esto es cuan significativamente grandes son los
segmentos elegidos como para que se justifique el establecimiento
de acciones de comercializacion para cada uno de ellos.

El objetivo fundamental de toda segmentacion de mercado es evitar tratar a
todos los compradores por igual, especialmente cuando éstos presentan

sustanciales diferencias.

Siguiendo con este analisis IDE-ONI debe tener en cuenta la posibilidad de

innovar en su proceso productivo para la incorporacion de un producto mejorado
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en su calidad, aspecto, packaging, es decir que llame la atencién al consumidor
en los segmentos de mercados a apuntar.

Segun Daniel Ripari, Gerente de Analisis Competitivo de la consultora Claves
Cuidad de Buenos Aires, en su entrevista para el diario “El Cronista”, sostiene
que el sector lacteo se enfrentara al desafio de avanzar sobre el mercado
externo, para lo cual la industria debera realizar inversiones en tecnologias

desde el tambo, industria y distribucion.

4.4 Relacion Costo—Calidad

La oferta de los alimentos actualmente es creciente, y las técnicas de
procesamiento e industrializacion aseguran esta mayor diversificacion
alimentaria; brindando al consumidor una amplia gama de posibilidades.

A pesar de esto, los productos alimentarios estan expuestos a la manipulacion
por el nivel tecnoldgico avanzado, y por las practicas instrumentadas.

La suma de todos estos factores otorga un papel fundamental a cada persona,
gue es la capacidad que tiene la misma para tomar decisiones de consumo, las
cuales resultaron en el cuidado de su propia salud y su calidad de vida.
Siguiendo con este analisis el rol que cumple la calidad es el de incrementar el
desarrollo y la diferenciacion de los productos, favoreciendo, el crecimiento de la
competitividad. Responde a pautas técnicas que abarcan la gestion en todas las
etapas de la cadena alimentaria (desde la obtencion de la materia prima utilizada

hasta el producto final elaborado).

A continuacion se muestra un diagrama en el cual se ve reflejado el disefio del
producto y del proceso, en el cual se tienen en cuenta a las materias primas
desde el momento que ingresan ala linea de produccioén, pasando por el proceso
productivo y cdmo éstas llegan al consumidor final una vez luego de haber
pasado los controles de calidad.
Cabe destacar que la calidad de los alimentos se clasifica en:

e Calidad Sensorial: propiedades que se experimentan después de haber

ingerido el alimento como la pesadez, la plenitud, el placer, etc.
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Calidad Organolépticas: propiedades visuales, olfativas, gustativas, tacto
y sonido

Calidad Nutritiva: depende de las necesidades nutricionales especificas,
el consumo simultaneo de otros alimentos y el lugar que dicho alimento
ocupa en la alimentacion.

Calidad Sanitaria: es la conformidad del producto respecto a
especificaciones 0 normas cuyo objetivo es combatir el fraude y
garantizar la salubridad de los productos.

Calidad Tecnoldgica: estabilidad del producto, tiempo que se mantiene
sin alteraciones.

Calidad Economica: el precio, la novedad, la adecuacion para su uso, etc.

126



Instituto Universitario Aerondutico | Brunetto — Lépez Borchert

Grafico n°20: Disefio del Producto y Proceso.

I

Caracteristicas del
Alimento

(Subjetivo)
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IDE-ONI S.A cuenta con un sistema de control de calidad que responde a la
politica de la empresa, en el que la calidad y el precio son los factores centrales
de ésta. A su vez este concepto es una de las etapas obligatorias a hacer
cumplida para satisfacer los requerimientos del cliente de acuerdo a las ISO
9000.

La empresa desarrolla una politica de calidad basada en el manual de calidad
contemplando los objetivos y funciones claramente definidas que son
identificadas en:

1. Disefio del Producto y del Proceso: para IDE-ONI, sus productos
representan a su empresa, mostrando su imagen y calidad, siempre con
el fondo de satisfacer la necesidad de los consumidores. El proceso se
debe adaptar para que el producto refleja la calidad que IDE-ONI otorga
en los mismos.

2. Proceso de Produccion: inspeccion de analisis y actuacion que se aplica
al proceso de fabricacion a partir de una muestra pequefia pero
representativa del alimento para evaluar las condiciones y juzgar la
calidad del mismo.

3. Gestion de Calidad: se realiza sobre el producto que se esta elaborando
(control de calidad) para detectar desviaciones en el mismo y riesgos

sanitarios.

Ademas cuenta con un manual de procedimientos e instructivos de trabajo
documentados en el que el operario en cada etapa de la linea de produccion
debe informar detalladamente los controles diarios para garantizar la calidad e
inocuidad del alimento; asi como en la seccién de la elaboracion de masas
blandas se encuentra con el instructivo de trabajo para la elaboracion del queso
cremoso, en este se detalla los factores a tener en cuenta como la temperatura,
humedad, composicién, olor, color, entre las principales, y los pasos que debe
realizar el operario para producir lo que luego va terminar siendo queso cremoso.
A medida que se va cumplimentando las diferentes etapas de la elaboracion del
gueso, el empleado debe completar una planilla en el cual deja registrado
observaciones que fueron sucediendo durante la elaboracién del lote de

produccién. Un ejemplo de ello seria el siguiente:

128



Instituto Universitario Aeronautico | Brunetto — Lépez Borchert

Imagen n°12: Planilla Registro de calidad

LACTEOS

2o 0 ki
ide-oni...

Problemas: Registros de la Calidad

FECHA: 26/10/2015

Descripcion del Problema:

No se cuentan con procedimientos y registros de la calidad de la

balanza de control final de produccion.

Como solucionarlo:

Realizando el documento y la planilla de registro correspondiente.

Como se solucioné:

Se desarrollé el manual de procedimientos y los registros de

calidad correspondientes.

Como se verifica la efectividad de la accién correctiva:

Mediante las auditorias internas de control

Fecha estimada de la implementacion 10/12/2015
Fecha real de implementacién 28/12/2015
Responsables de las acciones: ‘ EF (*) Operario

(*) EF: Encargado de fabrica
(*) EF: Encargado de fabrica

Fuente: Adler y otros (2004). Produccion y Operaciones. Ediciones Macci.

Luego debera seguir con medidas de higiene y sanidad que se deberan tener en

cuenta durante el proceso productivo. Debido a la manipulacion del producto en

su elaboracion esta expuesto a ciertos riegos que se deberan tener en cuenta:
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e Riesgos quimicos: contaminacion.
e Riesgos fisicos: ruidos, temperaturas extremas.

¢ Riesgos biologicos: agentes biologicos, microorganismos patdogenos.

La aplicacion de este manual de calidad, manual de procedimientos e instructivo
de trabajo y de higiene permite el desarrollo de un sistema para la administracion
y control de los documentos y registros, lo cual aumenta la eficacia y eficiencia
de la gestién empresarial. Dicho sistema gestiona toda la actividad de calidad,
cumpliendo y satisfaciendo los requerimientos de los clientes.

Este modo de operar esta en todas las etapas del proceso productivo de la linea
de produccién (ver anexo IV):

. Recepcion de las materias primas

. Pasteurizacion

. Elaboracion

. Saladero

. Envasado

> 01 A W DN P

. Camara y expendio.

4.4.1 Indicadores de Calidad

Son atributos que definen la calidad de un alimento (composicion, estabilidad,
pureza, estado, color, aroma, entre otros). Estos atributos pueden ser positivos,
siendo el de mayor importancia la inocuidad del producto, es decir el riesgo que
los alimentos sean nocivos para la salud del consumidor; mientras que los
atributos negativos son el estado de descomposicion, grado de contaminacion
con residuos externos, decoloracién y olores desagradables.

La evaluacion de la calidad en la empresa analizada, es por métodos objetivos
a través de ensayos fisicos-quimicos.

Estos controles bromatolégicos y de calidad se efectia en lo productos finales,
realizados por laboratorios de terceros una vez al mes, o cuando se lo requiera.
Mensualmente la empresa tiene auditoria de un asesor-representante del
Ministerio de Salud de Cordoba (requisito legal necesario para la

comercializacion del producto a nivel local) quien verifica y releva los aspectos
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de calidad e higiene en el procedimiento productivo, llevados a cabo en la planta
fabril.

Otro método que se implementa es el subjetivo, a través de las sugerencias o
reclamos efectuados por los clientes y vendedores que plantean las quejas sobre
algun defecto fisico (envase, presentacion, etc.) o quimico (organoléptico).

En materia de gestion de calidad, higiene, sanidad, la empresa efectia controles
externos al producto terminado; cuando se recibe las materias primas y durante
su manipulacion, luego en cada etapa del proceso productivo, y por ultimo una
vez finalizado el producto para ser distribuido y posterior venta.

Ademas se realizan los siguientes analisis y/o controles en la fabrica:

e Prueba de alcohol y temperatura (campo-tambo): es realizado por quien
traslada la leche a su lugar de almacenamiento; ademas toma muestras
de leche cruda para ser analizadas en laboratorios de terceros. La
mayoria de los analisis al ser de alta complejidad tiene caracter legal y en
caso de ser solicitados éstos responden con los requisitos legales.

o En el laboratorio interno se realizan los siguientes controles:
1. Composicion de leche y aguado, mediante el equipo EKOMILK,
2. Acidez titulable, mediante equipo de titulacion. Los resultados se expresan en
grados dornic. Este analisis se realiza a la leche y al suero de los quesos.
3. Ph, con Peachimetro (equipo). Se realizan a la leche y los quesos.
4. Temperatura, con diferente termémetros, ya sean los incorporados a los
equipos o termometros manuales.
5. Concentracion de sal de las piletas del saladero con Pesa-SAl, instrumento
para medir la concentracion de sal de las piletas de salado de queso, expresa el

resultado visual en grados Boume.
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4.4.2 Normas v Sistemas de Calidad

Con respecto al aspecto legal, las normas sanitarias y de seguridad son
disposiciones publicas de cumplimiento obligatorio, sujetas a auditorias y en
caso de no cumplirlas, implicaria una sancién. Mientras que las normas y
sistemas de calidad son de adopcion voluntaria, y establecen las pautas de
identificacion y diferenciacion de un producto en el mercado de los
consumidores. Determinan y delimitan el accionar de los mismos marcando el
rumbo de la gestion.
Para la primera alternativa la empresa responde a la legislacion del Codigo
Alimentario Argentino, como asi también con la aplicacion de Buenas Practicas
de Manufactura (BPM); su &ambito de aplicacion, es el de cualquier
establecimiento en el cual su actividad esté relacionada con elaboracion,
manipulacion, almacenamiento y transporte de los alimentos. Fija principios
generales:
e Higiénico-sanitarios de las materias primas para la elaboracion de
alimentos,
e Condiciones de establecimientos elaboradores-industrializadores de
alimentos,
e Higiene del personal y requisitos sanitarios,
e Requisitos de almacenamiento y transporte de materias primas y
productos terminados.
Las BPM establecen condiciones minimas indispensables y necesarias para

asegurar la inocuidad de los alimentos y su calidad.

En cuanto a la norma de calidad, si bien se llevan a cabo los controles externos
bromatolégicos y de calidad, la empresa no cumple con las normas ISO 9001.
En general estas normas apuntan a certificar los sistemas de gestion de la
empresa, certificar la gestion para la misma y contribuir a la estabilidad de la
calidad.

La adopcion de las normas ISO por parte de una empresa puede generar los

siguientes beneficios sobre el sistema:
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o Participar en forma competitiva en el comercio nacional e internacional de
los alimentos.

e Asegurar la calidad de un producto ofrecido generando confianza en el
consumidor y facilitando su colocacién.

e Generar un aumento del valor agregado del producto, disminuyendo
aquellos defectuosos en su elaboracion.

e Incrementar la productividad y la competitividad.

Las normas ISO se presentan en forma de serie, conformado cada una a un

aspecto vinculante.

Gréfico n° 21: Normas ISO

ISO 9001

ISO 14000

Fuente: elaboracion propia en base a informacion recabada en www.nueva-iso-9001-2015.com.
Fecha de consulta 20/10/2015.

Norma ISO 9001: trata sobre las condiciones que se deben generar en el mismo
establecimiento. En base a ella es que las empresas aseguran la gestion de
calidad en el disefio del producto, desarrollo, proceso de produccién,

instalaciones y servicios post-venta.
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Norma ISO 14000: relacionan al establecimiento con el medio ambiente que lo

rodea.

Las ventajas que representa la implementacion de la norma ISO 9001 para la

empresa en analisis, son las siguientes:

Certificar el sistema de gestion de la calidad de los procesos
productivos de bienes o servicios, permiten estandarizar la gestion de
cualquier tipo de proceso, pero no aseguran la calidad e inocuidad de los
productos. Por ello, la empresa debera incorporar las buenas practicas de
manufactura o el analisis de riesgo y puntos criticos de control para,
posteriormente, incluir normativas que permitan mejorar su capacidad
organizacional.

Reducir los costos, incrementar la productividad y mejorar el control
de la gestion interna y externa. Todo ello incide favorablemente en el
posicionamiento y la competitividad de los productos y servicios y en la

aceptacion y respeto por parte de sus clientes.

Consideramos la necesidad de implementar ISO 9001; ésta se implementa en

empresas que deben asegurar la calidad en el disefio del producto, desarrollo,

proceso de produccion, instalaciones y servicio de post-venta. IDE-ONIrequiere

aplicar esta normay serie, ya que representa una ventaja competitiva y con ella

abala la calidad de sus productos como la de sus procesos.

Importancia de su aplicacion:

1 Son normas practicas que permiten su aplicacion en pequefias y

medianas empresas.

Brindan el marco para documentar en forma efectiva los distintos
elementos de un sistema de calidad y mantener la eficiencia del mismo
dentro de la organizacion.

Permiten obtener una mayor satisfaccion de los clientes por la confianza
en los productos y servicios que brinda. La adecuacion a estas normas
genera las condiciones precisas para una gestion de calidad mas efectiva
y contribuye a lograr mayor participacién en el mercado.

Representa una ventaja competitiva y un factor de diferenciacion frente a

las empresas que hasta el momento no han adoptado estas exigencias.
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5 Otro aspecto fundamental es la reduccion de costos, pues al contar con
un sistema mas eficiente se eliminan las posibilidades de efectuar un
reproceso para la elaboracion de los productos que no se adecuan a los
estandares solicitados. Es decir, se logra una mejora considerable en la
productividad de la empresa, asi como con los compromisos de
identificacion de los trabajadores.

En primer término, previo a la incorporaciéon de la norma ISO 9001, se debera
incorporar el sistema de andlisis de riesgo y puntos criticos de control (HACCP),
para posteriormente incluir normativas que permitan mejorar la capacidad

organizacional de la empresa.
El sistema HACCP, se basa en:
e Analizar los posibles riesgos asociados a los quesos en general.

e |dentificar puntos criticos de control en el proceso de producciéon

de los quesos.

e Establecer medidas preventivas con limites criticos para cada

punto de control dentro del proceso productivo.
e Programar procedimientos para monitorear los puntos de control.

e Generar acciones correctivas en caso de que el monitoreo muestre

un limite critico no logrado.

e Establecer un método que permita documentar el sistema de
analisis de riesgo y puntos criticos de control.

e Aplicar procedimientos para verificar que el sistema funcione

correctamente.
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El Sistema total de control de calidad para la empresa quedaria configurado de

la siguiente manera:

Grafico n° 22: Control de Calidad para la empresa.

BPM (Buenas Practicas de Manufactura)

Garantia de Calidad

HACCP (Control de los Puntos Criticos)

Gestion Total de la Calidad - ISO 14000

- Fuente: Perigo C. (2013). El Control de Calidad de los Alimentos. Herramientas para su
implementacion. Céatedra de Quimica Organica. Facultad de Ciencias Agrarias. Universidad
Nacional de  Rosario. Recuperado el 16 de julio del 2015, de

http://www.fcagr.unr.edu.ar/extension/agromensajes/18/10am18.htm
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4.5 Resumen

Tras el andlisis de los temas descriptos en la empresa, visualizamos que si bien
se encuentran factores caracteristicos del marketing como el producto, precio,
plaza y promocién, éstos al no haber una estrategia de marketing que los
contemple, no son desarrollados en su totalidad haciendo que la empresa no los
tenga en cuenta para el desarrollo de su estrategia empresarial.

La empresa ofrece un producto de calidad pero con la incorporacién de las
normas ISO proporciona mayor confianza al consumidor y facilita su colocacion
en el mercado. Esta es una de las razones por las cuales consideramos
apropiado incorporar esta normativa, que le permitird a la empresa mejorar los

sistemas de gestion y de calidad continua.
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‘La competitividad no depende del
tamano ni de los recursos: depende de
la iniciativa de la innovacién” .

Jorge Gonzalez Moore.

Capitulo V

Propuesta de Mejora

Brunetto - Lopez Borchert
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5 Propuesta de Mejora: “Planificacién Estratégica”

5.1 Presentacién Introductoria

En base al andlisis efectuado en los capitulos anteriores, detectamos que uno
de los problemas esté vinculado a la estacionalidad de la actividad, que se
produce en los meses de altas temperaturas (Diciembre, enero, febrero y marzo)
debido al estrés caldrico que sufre el animal; en consecuencia la produccion de
leche no tiene el mismo rendimiento. Esto afecta a la produccién de quesos,
haciendo que la empresa deba comprar el faltante de leche a tambos de tercero

en la zona; lo que representa un costo adicional en materias primas.

De acuerdo a lo planteado en el capitulo n°4, otros de los problemas detectados
es que la empresa no cuenta con certificacion ISO.

Consideramos que es una norma que le proporciona una ventaja competitiva
con respecto a sus competidores; ya que permite una mayor agilidad de la
gestion en la empresa, ahorro en los recursos utilizados y menor tiempo para

responder a emergencia, y un valor agregado a sus output.

Por otro lado, en el analisis de marketing se visualizo que IDE-ONI no cuenta
con un plan de marketing bien definido para el caso de la distribucion y
promocién de sus productos. Al no desarrollar estos factores no logra posicionar
su marca ni hacerla conocida por los clientes potenciales.

También observamos que a pesar de la trayectoria de la empresa, no renueva
su isologo ni packaging como una estrategia para hacer atractivos sus productos.
A su vez no cuenta con un catalogo de productos para una mejor promocion de

sus productos.
En cuanto a publicidad, no realiza campafias comerciales de forma masiva como

asi tampoco cuenta con slogan o lema que representen la politica empresarial

de IDE-ONI, productos y entorno.
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5.2 Propuesta

De acuerdo a lo anteriormente presentado y considerando la estrategia a nivel
corporativo de integracion vertical y a nivel de negocios de concentracion, la
propuesta de nuestro trabajo consiste en dos estrategias funcionales: la primera
dirigida a la calidad de los productos y procesos; la segunda, centrada en
marketing y eficiencia, que estas apoyen al modelo de negocio definido por IDE-
ONI.

La primera estrategia (de investigacién, de desarrollo y eficiencia) consiste en la
innovacion en el uso de las materias primas como un medio para mitigar la
estacionalidad de la actividad y con esto verificar el impacto que tiene en la
empresa. Con respecto a la incorporacién de las Normas ISO es requisito
principal la aplicacion de Andlisis de Riesgo y Puntos Criticos de control
(HACCP). Este es un sistema eficaz, que maximiza la produccion de alimentos
seguros y de calidad, ya que centra su atencion en areas criticas del proceso,
reduciendo al maximo el riesgo de producir alimentos peligrosos a la salud;
dando la seguridad al consumidor que la produccion de alimentos esta bajo un

proceso de gestion adecuado.

La metodologia a emplear para el logro de la certificacion 1SO es a corto y
mediano plazo, por lo que proponemos comenzar con la mejora en las materias
primas a través de la mezcla de leche liquida con leche en polvo de uso industrial
y luego continuar con las mejoras en cuanto a analisis de riesgo y puntos criticos
de control actuales necesarias para la comercializacion en el mercado interno,

gue daran la base para la aplicacion de Normas ISO 9001.

¢Porque 1SO 90017 Consideramos que es la mas apropiada a implementar
debido a que le otorga a la empresa mayor flexibilidad. A suvez, representa una
mejora continua del proceso entre responsables administrativos, produccion,
administraciéon de recursos y medicion, analisis y mejora.

En el mes de septiembre entré en vigencia las nuevas disposiciones para las
normas ISO 9001: 2015; para IDE-ONI implementar esta certificacion

actualizada (1ISO 9001: 2015) lo que representa una oportunidad en su gestion
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de calidad con respecto a la competencia (Ver Anexo V). Esta certificacion, le
proporcionaria una ventaja competitiva que se diferencia de las demas; ya que
aquellas empresas que cuenta con ISO 9001:2008, para la ejecucién de la nueva
norma ISO 9001:2015, existe un periodo de transicion de 3 afios para poder

implementarla.

La segunda estrategia (marketing) es la posicion que adopta la empresa con
relacién a la publicidad, disefio del producto y distribucién, desembocando en un
plan de marketing. El mismo esté orientado:
e Al producto: ya que se pretende mejorar su isologo, packaging.
e A las ventas: con el objetivo de enfatizar la publicidad a través de una
nueva imagen y slogan, por medios gréaficos, como por ejemplo el catalogo
de productos y publicidad gréafica en medios de transporte, para aumentar

la participacion de la empresa en el mercado al cual se dirige.

Estas estrategias se encuentran contenidas en lo que denominamos:

Plan: “Estrategias de Diferenciacion: IDE-ONI S.A”

Este plan contiene mejoras que proporcionan ventaja en costo y de

diferenciacion que se traduce en una ventaja competitiva para la empresa.

Objetivo General:

e Establecer las bases minimas operativas y de gestion requeridas para la
certificacion Normas 1SO 9001.

e Implementar un plan de marketing enfatizando en la promocion y

publicidad de sus productos.

Objetivo Especifico:

e Incorporar el uso de la leche en polvo de uso industrial para la produccion
de quesos y adaptar el actual sistema Analisis de Riesgo y Puntos

Criticos de Control.

e Renovar el isologo de la marca e incorporar un slogan representativo.
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e Disefiar un catalogo de productos mejorando el aspecto del packaging.

e Publicitar su marca en medios de transporte a nivel provincial.

Alcance de la Propuesta: las areas que involucra este plan de accion son:

e Area Operativa:

O

Estudio de laboratorio (propio) para analizar el resultado final a
partir de la mezcla o extension de leche.

Adaptar los depdésitos para la nueva materia prima.

Adaptacion de equipamientos y maquinarias actual para los nuevos
requisitos de calidad exigidos para la comercializacion de los
productos finales.

e Area de Gestion:

Negociacion con el proveedor de la nueva materia prima a emplear.
Planificacion de los tiempos de produccion.

Adaptar las planillas de seguimiento de cada etapa del proceso
productivo para llevar a cabo un relevamiento, seguimiento y
control de la calidad en cada uno de los puestos.

Capacitacion del personal con respecto a la nueva metodologia de
trabajo.

Contratar el servicio de un disefiador grafico para la renovacion del
isologo, packaging y catalogo de productos.

Contactar a empresas graficas para presupuestar la impresion de
las graficas a publicitar.

Contratar empresas de transporte para la publicidad de su marca.

e Area Administrativa

O

O

Andlisis de la informacion relevada a partir del area operativa para
llevar a cabo un seguimiento de los controles de calidad que se
efectla en cada puesto de trabajo.

Evaluar los resultados obtenidos para que en caso de ser
necesario efectuar cambios o modificaciones se detecten a tiempo.
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o Decidir en base a la relacion costo/beneficio para llevar a cabo la
propuesta de publicidad.

5.3 Ventaja en Costos

5.3.1 Incorporacién de nuevas materias primas

Proponemos la extensién y recombinacién de leche para la elaboracion de
guesos, ya que representa, no solo innovacion tecnologia en alimentos y un
medio de solucion a las mermas producidas en temporada de verano (estrés
caldrico y disolucién de la leche), sino también, permite aumentar la capacidad
de fabricacién al agregar a la leche fresca una fuente de proteinas coagulable.
¢Por qué aumenta la capacidad de fabricacion? Es una tecnologia que permite
incrementar la capacidad de planta sin tener que realizar una inversion en equipo
o el uso intensivo de mano de obra; el incremento se ve reflejado en el hecho
gue al mismo tiempo que cuaja una tina o cubeta de leche natural, el rendimiento
en el cuajado de la recombinacion es igual al 1.3% o 1.5% mayor a la capacidad
del cuajado de leche natural, por lo que nos permite utilizar menor cantidad de
leche al momento de iniciar el proceso de produccion de quesos pero con un
rendimiento mayor a la hora de verlo transformado en producto final; es decir,
asi como se dejo expreso en el capitulo Il que el rendimiento por litro de leche
en estado natural representa un 10% en materia solida (queso), en este caso se
incrementa el rendimiento de la leche a partir de la recombinacién entre leche de
origen natural y leche en polvo de uso industrial entre un 1.3% y 1.5% mas.

Por otro lado, los beneficios en relacion a costos para IDE-ONI S.A se visualizan
del siguiente modo: de acuerdo al presupuesto solicitado a Manfrey, elegido
como proveedor potencial por su cercania, descuento por volumen de compray
menor costo de traslado, el ahorro por litro de leche hidratada a utilizar en la
produccion de los quesos es de $0.20; Actualmente la leche que se compra a
tambos locales tiene un costo de $3.20 por litro, mientras que con esta nueva
metodologia de trabajo seria de $3 por litro de leche empleado.

Su aplicacion representa, a nivel de costos variables, una reduccién del 2.49%
por unidad, impacto que se traduce en $5.333,60 de ahorro en costo variable por

la cantidad de unidades producidas al mes (6.667 unidades).
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5.3.2 Ventajas de costos por la incorporacion de HACCP

Proponemos establecer y adaptar los procesos a un sistema de Andlisis de
Riesgo y Puntos de Control (HACCP) y asi lograr obtener las bases minimas
requeridas para la certificacion de las Normas ISO 9000 (serie 9001), en la
empresa analizada. La misma le proporciona como ventaja principal la
estandarizacion de los procesos y prestigio a la marca, haciendo que no solo
pueda comercializar en el mercado nacional sino también internacional.
Actualmente, genera costos de inversion pero como la implementacion es a largo
plazo, estos costos se pueden convertir en ventajas para la empresa. Se deberan
adaptar los procesos para un control mas estricto como lo es el sistema HACCP;
constituyendo de este modo un plan de presupuesto, ejecucion y control.

Otra de las ventajas de ese sistema, es que si la vigilancia en los procesos
demuestra una tendencia hacia la falta de control en los Puntos Criticos de
Control (HACCP), los operadores pueden tomar la iniciativa de prevenir la falta
de control de un punto critico antes de que se exceda el limite dentro de los
parametros aceptables de variacion del sistema HACCP a implementar.

Es un método para prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.

Ventajas para la empresa

En nuestra propuesta consideramos la adaptacion de los procedimientos
actuales que son necesarios para el cumplimiento de los requisitos de HACCP.

¢Por qué adaptacion? En principio lograr cumplimentar con los requisitos
HACCP es costoso por la inversion en equipamiento, condiciones ambientales,
capacitacion, profesionales especializados que avalen la incorporacion de este
sistema de control. Actualmente la empresa cuenta con el sistema de analisis
de riesgo y puntos criticos de control, por lo que Unicamente deberemos adaptar
y/o actualizar los parametros de control, especialmente en la etapa de
pasteurizacion de leche cruda y cuajado de la leche en polvo hidratada de
cuajado y macerado de los quesos.

Como se expuso anteriormente, contribuye a la reduccidn de costos y a disminuir
sustancialmente la destruccion o reproceso de productos, lo que resulta en un

aumento de la productividad

144



Reduce los costos de produccién por concepto de inspeccion y decomiso de
productos contaminados o deteriorados, y el consiguiente impacto econdémico,
politico y social.

Este sistema tiene base cientifica, es sistematico y garantiza la inocuidad del
alimento, tiene beneficios indirectos como son: la reduccion de los costos
operativos, la destruccién o nuevo procesamiento del producto final por razones

de seguridad.

5.3.3 Ventaja en costo de la incorporaciéon del Plan de Marketing

Buscamos reforzar la estrategia de marketing en base a la distribucién y
promocion del producto, factores poco desarrollados por la empresa. Lo que se
propone es implementar una estrategia focalizada a los clientes y clientes
potenciales con el objetivo de que éstos se conviertan en nuevos clientes y
lograr lealtad en la marca en base a las habilidades que tiene la empresa para
satisfacer sus necesidades.

Si bien un nuevo cliente implica la erogacién de costos fijos, a mayor tiempo de
conservacion del cliente se tendra un mayor volumen de venta acumulado por
cada uno de ellos, lo que nos da como resultado la disminucién del costo dado

la distribucién (prorrateo) del costo fijo en un mayor volumen de ventas.
Otro beneficio de la lealtad prolongada del cliente lo constituye la publicidad del

“boca en boca”, publicidad gratuita que hacen los clientes satisfechos, lo cual

nos lleva a lograr importantes ahorros en costos.
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5.4 Ventaja de Diferenciacion

5.4.1 Ventaja de diferenciacién por la incorporacién de nuevas MP

La recombinacion consiste en elaborar quesos a partir de materias primas
lacteas en polvo, como pueden ser la leche descremada en polvo, concentrados
de proteinas de leche, etc., para llegar a la relacion grasa- proteina del tipo de

gueso que se requiera hacer (blandos, semiduros y duros).

Del mismo modo en que se menciond en el apartado anterior, ventajas en costos,
con respecto a ventajas de diferenciacién del producto final podemos distinguir
factores de exclusividad proporcionados por el uso de esta metodologia, como

lo son:

e En calidad: Mejora el color, sabor y aroma de los productos lacteos;
incrementa el valor nutricional de los mismos.

e Innovacion tecnoldgica: mejora la funcionalidad del proceso.

Nuestra seleccion de factores de diferenciacion esta fundamentada en una
consulta y/o entrevista a la Mgr. Ingeniera en Alimentos Carolina Aranibal, quien
nos menciond la potencialidad y efectos del uso de esta metodologia en
productos lacteos en general, son los siguientes:

e La leche en polvo mejora la apariencia del producto final (color de los
guesos), particularmente en aquellos de bajo contenido graso
proporcionando opacidad.

e Sabor y aroma: la leche en polvo los mejora ya que las proteinas lacteas
(insipidas) no proporcionan sabores fuertes ni discordantes, siendo la
grasa de la leche la que afiade gusto.

e Proporciona mayor valor nutricional a los productos finales, ya que es una
fuente de proteinas calcio y vitaminas solubles de buena calidad, que se

puede emplear para fortificar el producto final, queso.
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Por ultimo, con respecto al segundo factor, en el caso de quesos procesados
recombinados se puede lograr que, no solo el queso rebane bien, sino también
gue la rebanada presente una flexibilidad adecuada (mayor funcionalidad) e
incluso pueda enrollarse sobre si misma. Otro ejemplo que se puede citar, el
gueso mozzarella, se puede lograr que se ralle facilmente y que funda
rapidamente en la pizza, con tiempos de horneado cortos tales como 2 a 3

minutos.

5.4.2 Ventajas de diferenciacién por la incorporacion de HACCP

La norma HACCP esta basada en el Codex Alimentarius desarrollado por la
Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién y la
Organizacion Mundial de la Salud, constituyéndose como el método mas eficaz
para maximizar la seguridad de los alimentos ya que localiza los recursos en las
areas criticas del proceso reduciendo el riesgo de producir alimentos peligrosos
y brinda una respuesta inmediata ante una situacion de peligro.

Es aplicable alo largo de toda la cadena alimentaria, desde el productor primario
hasta el consumidor y su aplicacion se basa en conocimientos cientificos sobre
los peligros que ofrecen los alimentos a la salud humana.

Esta implementacion, proporciona ventajas en diferenciacion en cuanto a:

e Producto: resulta en un producto inocuo y comercialmente mas viable.
Facilita el cumplimiento de exigencias legales y permite el uso mas
eficiente de recursos, con la consecuente reduccion en los costos de la
industria de alimentos y una respuesta mas inmediata para la inocuidad

de los alimentos.
e Procesos: laimplementacion del sistema le aporta optimizacion y eficacia
a los mismos.

Crea una cultura de Calidad dentro de la Organizacion.

e Consumidores: preferencia de compra, brinda y aumenta la confianza del

consumidor.
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Podemos ademas mencionar variadas ventajas de diferenciacién que puede

proporcionarle esta certificacion a la empresa:

- Ordenay sistematiza los procesos productivos.- Control efectivo de
los procesos y actividades.

- Identifica los peligros de contaminacion y puntos criticos de control
en toda su cadena de produccion.

- Elabora productos seguros desde el punto de vista higiénico —

sanitario.
- Adopta una forma de trabajo basada en la prevencién y planificacion.
- Se cumple con los requisitos legales y reglamentarios.

- Mejora en forma continua los procesos productivos de la

organizacion.

- Reduce aquellos costos de calidad asociados a posibles reclamos

de clientes.
- Prestigio e imagen positiva a la empresa

- Posibilidad de acceder a mercados internacionales.

Todos estos factores sobre la implementacion y aplicacion adecuada de un
Sistema HACCP que destacamos como ventajas de diferenciacion para la
empresa, le va a permitir en un mediano y largo plazo aumentar su eficiencia en
el logro de uno de los principales objetivos que es generar productos seguros
desde el punto de vista higiénico-sanitario y de calidad, ganar ventajas

comparativas y competitivas, y ahorrar costos.

148



5.4.3 Ventajas de diferenciacidon de la incorporacion del Plan de Marketing

Con la propuesta del plan de marketing nos centramos en los cambios del
producto a nivel esencial para a través de la organizacion de acciones de
marketing, reforzar el nivel aumentado del producto.

El objetivo es mejorar la imagen a partir de la modernizacion del isologo,
packaging e incorporacion del slogan y catalogo de productos. Esto les otorga a
la empresa una ventaja de diferenciacién con respecto a sus competidores
locales y nacionales. Ya que esta nueva implementacion en su imagen le otorga

mejor percepcion de sus productos en comparacion a su competencia.

5.5 Planificacion Estratégica Funcional

Elegimos para la empresa analizada la aplicacion de este tipo de estrategia ya
gue estan dirigidas a mejorar la efectividad de las operaciones funcionales dentro
de una empresa, como produccién, marketing, administracion de materiales,
investigacion y desarrollo, y recursos humanos. El objetivo principal esta
centrado en como utilizar y aplicar los recursos y habilidades dentro de cada area
funcional de cada negocio o unidad estratégica.

Sirven para mejorar niveles de eficiencia, calidad, innovacion y capacidad de

satisfacer al cliente.

5.5.1 Estrateqgia de Investigacion, Desarrollo y Eficiencia

La misma implica el disefio de productos de facil fabricacion, reducciéon de
cantidades de piezas o insumos, lo cual disminuye el tiempo de ensamble o
elaboracidén; innovaciones de procesos, perfeccionamiento de la forma como
operan los procesos que produce mejoramiento en la eficiencia (HACCP),
traduciéndose en una mayor productividad del empleado y menores costos
unitarios.

Uno de los factores de nuestra propuesta es la reubicacion del capital humano
existentes capacitandolo en la nueva metodologia de procesos y procedimientos
a cumplir, no haciendo hincapié en el puesto de cada uno (actual) sino el

aprendizaje global y especifico necesario para poderse desempeiar en los
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nuevos puestos de trabajo, y a su vez desde el punto de vista operativo, poder

rotar el personal en todas las funciones del proceso.

5.5.1.1 Incorporacion de Materia Prima

De acuerdo a lo investigado, el tipo de leche en polvo mas adecuada para este

tipo de recombinacién es la descremada en disolucion a baja temperatura; se

aclara el tipo de insumo a utilizar debido a la variedad existente (entera, semi-

descremada y descremada) y a las propiedades de viabilidad fisico-quimica de

realizar este tipo de mezcla de acuerdo al tipo de producto de IDE-ONI.

Conformar el equipo de trabajo: encargado de planta y técnico
especialista bromat6logo. Actualmente la empresa no cuenta con un
especialista bromatologo en el area, lo cual consideramos necesario para
un mejor seguimiento y control del area productiva que asegure la calidad
del producto final.

Pruebas en laboratorio con el objetivo de verificar, en muestra o
“prototipo”, lo requerimientos de insumos necesarios que aseguren la
calidad para su posterior comercializacion;

determinar las proporciones adecuadas para la elaboracion de las
mezclas de quesos de acuerdo al nivel graso y caracteristicas fisicas del
gueso: blando (cremoso - mozzarella), semi duros (en barra) y duros
(reggianitto).

Una vez definidas las proporciones, es necesario llevar a cabo protocolos
fisico-quimicos y bacteriologicos del agua y leche disuelta cada tres
meses, realizado por el laboratorio oficial Funesil (Fundacion de la
Escuela Superior Integral de Lecheria — Laboratorio del Control de la
Calidad) a cargo del Técnico Superior en Lecheria y Alimentos Gustavo
Cherubini, en el que conste su aprobacion para consumo humano.
Colocar un doble filtro antes de mezclar con la leche natural, para separar
grumos sin disolver.

Adaptacion del depésito de materias primas e insumos actuales, con

estanterias, para almacenar los pedidos de leche en polvo; es  preciso
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aclarar, que este tipo de insumo no necesita ser conservado en frio y su
vida 0til es més prolongada.

Utilizar una de las tinas existentes (3) para la disolucién de la leche en
polvo con el objetivo de reordenar la capacidad de almacenamiento actual
de la materia prima, y contribuir con el proceso de reposo y/o cuajado para
su posterior incorporacién en la produccién.

La disolucion de la leche en polvo debe ser a 20°C durante una periodo
minimo de 15 a 20 minutos y dejarla reposar durante toda la noche a 4
grados centigrados; los especialistas recomiendan que el proceso de
hidratacion debe ser realizado de este modo para evitar sensacion

arenosa.

5.5.1.2 Aplicacion del sistema HACCP

Siete principios de aplicacion del sistema HACCP:

Primer principio: se deben identificar los posibles peligros asociados con
la produccion de alimentos en todas las fases, desde la produccion
primaria hasta el punto de venta.

Y se evaluara la posibilidad de que se produzcan peligros e identificar las
medidas preventivas para su control.

Segundo principio: determinar las fases operacionales que pueden
controlarse para eliminar peligros o reducir al minimo la probabilidad de
que se produzcan.

E identificar puntos de control criticos (PCC) en el proceso.

Tercer principio: establecer los limites criticos de cada uno de los PCC
gue aseguren que estan bajo control.

Cuarto principio: establecer el sistema de vigilancia para asegurar el
control de los PCC mediante ensayos u observaciones programados.
Quinto principio: establecer medidas correctivas que habran que
adoptarse cuando el monitoreo indiquen que un determinado PCC no esta

bajo control o que existe una desviacion de un limite critico establecido.
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e Sexto principio: establecer procedimientos de verificacion, incluidos
ensayos y procedimientos complementarios, para comprobar que el
sistema HACCP trabaja adecuadamente.

e Séptimo principio: establecer un sistema de documentacion sobre todos
los procedimientos y los registros apropiados a los principios HACCP y a
su aplicacion.

En resumen podemos decir que los pasos a seguir para cada PCC son:

e Forma de monitorearlo y quienes van a monitorear.

e Acciones correctivas para cada punto critico de control en caso de que
ocurriera anormalidad.

e Preservarlos registros como documentacion de la aplicacién plan HACCP

Una vez puesto en practica el sistema HACCP, se debera realizar la
homologacion en SENASA. Este procedimiento implica una auditoria en la planta
por parte de un profesional de uno de los centros de acreditacion propuesto por
dicha institucién, encargado de este tipo de procedimientos, cuya aprobacion es
necesaria para la acreditacion y reconocimiento del sistema por parte de la
autoridad sanitaria.

La certificacion expedida tiene una validez de tres afios, sin embargo se realizan
auditorias de seguimiento por parte de la institucion (anual o semestral), estas
dependen del grado de complejidad de los procesos y comportamiento de la
empresa.

El costo de esta certificacion varia si es que se quiere hacer simultAaneamente
con certificacion 1SO, influyendo en la cantidad de dias necesarios de auditoria
y seguimiento. Es importante destacarlo ya que nuestra propuesta plantea la
implementacion de normas ISO a un largo plazo por lo que no es necesario en

principio contar con la certificacion simultanea.

5.5.2 Estrateqgia de Marketing y Eficiencia

El plan de marketing nos permite analizar la situacion de marketing actual de la
empresa, oportunidades y amenazas, objetivos de marketing, estrategias de

marketing, programas de accion.
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Este plan es un mecanismo de implementacion, que se integra dentro del plan

general estratégico de empresa.

Proporciona herramientas a la empresa para lograr un alto grado de orientaciéon
al mercado y trabajar hacia la creacién y aportacion de valor para el cliente.
Ademés, ayuda a cumplir con los objetivos de forma eficiente, reduciendo riesgos

y optimizando los recursos disponibles.

Cuadro n°11: Fase Analitica, Estratégica y Operativa.

FASE ANALITICA FASE ESTRATEGICA FASE OPERATIVA

Etapa 3 Etapa 4 Etapa 5 Etapa 6

Etapa 1

*Descripcion
de la situacién
actual

Etapa 2

*Andlisis de la||*Fiajacion de | <Estrategias *Acciones de |+Control
situacion objetivos de Marketing || Marketing

Fuente: Alcaide J., Bernués S., Diaz- Aroca E., Espinosa R., Mufiz R. y Christopher
Smith (2013). Marketing y Pymes. Las principales claves de marketing en la pequefiay
mediana empresa. Primera Edicion: Abril 2013, recuperado el 20 de Octubre del 2015, de
http://marketingypymesebook.com/

5.5.2.1 Implementacién del Plan de Marketing

El plan de marketing es un proceso sistematico y estructurado, en el cual se
abordan las diferentes etapas que lo componen de forma secuencial:

e Primera etapa: descripcion de la situacion actual, en la cual se detalla
informacion referente a la situacion externa e interna de laempresa.

e Segunda etapa: se analiza la informacion recopilada en la etapa anterior,
permitiendo detectar, las oportunidades y amenazas que presenta el
mercado, ademas de los puntos fuertes y débiles de la empresa.

e Tercera etapa: establecer adecuadamente los objetivos cuantitativos y
cualitativos que aspiramos alcanzar.

e Cuarta etapa: desarrollar las estrategias necesarias que permitan, su
cumplimiento. Estas estrategias, se concretan mediante acciones

operativas de marketing.
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e Quinta etapa: Plan de accién a través de acciones concretas se lleva a
cabo las estrategias de marketing definidas en la etapa anterior y cumplir
asi con los obijetivos fijados.

e Sexta etapa: Control y seguimiento, es necesario definir un método que
supervise la implementacion a lo largo de la ejecucién del plan de
marketing, ya que pueden surgir imprevistos que afecten al cumplimiento
de los objetivos marcados, como pueden ser cambios en el mercado,
acciones inesperadas de la competencia o algun tipo de error en la

realizacion del plan.

5.6 Presentacion del Plan de Trabajo

La modalidad a utilizar seria en principio presentar la propuesta a los directores
de la empresa para que una vez evaluada, contar con su aprobacion en el
desarrollo e implementacion de la misma. Luego se trabajaria con el personal
involucrado, la formacion del equipo de trabajo y area operativa, capacitar al
mismo para el nuevo puesto de trabajo; cabe aclarar que se incorporara a un

Técnico Bromatélogo que formara parte del equipo de trabajo.

Se estima que para su implementacion, el tiempo necesario sera de 8 semanas

aproximadamente.

Para el disefio del cambio a nivel operativo, es necesario desarrollar aspectos
para la adaptacion de las personas al cambio y su motivacion.

En este sentido el equipo de trabajo deberd proporcionar un feedback de
calidad sobre los efectos que logran estos cambios en la metodologia de
procesos, a través de la incorporacion de un medio de comunicacion, como por
ejemplo una cartelera, entre el equipo de trabajo, mencionado en el parrafo
anterior, y los operarios. Esta debera estar ubicada en un lugar concurrido y de
facil acceso visual por los operarios, donde cada uno pueda plasmar su consulta,
intercambiar ideas y participar en la adaptacion de los cambios propuestos;
deberan actuar como agentes coordinadores del cambio, participando

activamente de la implementacion, desarrollo y comunicacion del proceso.

154



Una vez concluida la etapa de capacitacion del personal, se procedera a realizar
las siguientes actividades y /o tareas:

Area administrativa:

e Contactarse con el proveedor, proponemos a Manfrey por su cercania y
caracteristicas de negociacion planteadas con anterioridad, una vez que hayan
sido determinadas las cantidades necesarias a utilizar;

e Incorporar técnico bromatélogo.

e Realizar la inscripcion correspondiente en ANMAT sobre la incorporacion del
nuevo insumo de produccion.

e Realizar la documentacién necesaria para acceder a los procesos de
auditoria necesarios para lograr la acreditacion del sistema.

e Capacitar al personal sobre la incorporacién de la leche en polvo en el
proceso productivo, HACCP y su importancia, etc.; El personal encargado de
llevar a delante dicha capacitacion sera el equipo de trabajo encargado de
desarrollar la propuesta, técnico bromatologo, y encargado de planta.

e Sugerir a la empresa la contratacion de un disefiador grafico para el nuevo
disefio del logo.

e Encargar nuevas etiquetas con el nuevo isologo, enfatizar en las
caracteristicas nutricionales, proporcion de grasa, numero de RNE y RNPA y
certificacion del sistema.

e Contactarse con las empresas de transporte para la publicidad gréfica.

Area operativa:

e Junto con el encargado de planta, laboratorio y especialista bromatoélogo,
trabajar en unlote chico, que hagalas veces de muestra para corroborar y definir
las cantidades necesarias de la leche en polvo de acuerdo al tipo de queso a
producir y readaptar las proporciones de las recetas de acuerdo a ello.

e Adaptacion del area de depdésito con estanterias para almacenar las bolsas
de leche en polvo;

e Incorporar al proceso de pasteurizacion un termografo (Ver Anexo 1); el
proceso de pasteurizacidn consiste en calentar la leche a mas de 85°C (alta
pasteurizacion) para eliminar las bacterias, algunas de ellas resisten las altas

temperaturas por lo que se hace necesario bajar abruptamente la temperatura
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de la misma a unos 4°C. Es un proceso delicado en el cual se logra eliminar los
gérmenes patdgenos que dafian la salud, por lo que consideramos oportuno
incorporar un termoégrafo para tener un estricto control en dicha ampliacion
térmica.

Considerando que la incorporacion de las nuevas materias primas requiere de
baja temperatura, por lo que el proceso de pasteurizacion consistiria en calentar
la mezcla hasta los 65 grados y mantener esta temperatura durante 30 minutos
antes de iniciar el enfriamiento hasta los 4 grados centigrados.

Como dato complementario se aporta que el costo en el mercado, de un
termégrafo promedio, es de $30.000.

Incorporar un equipo de deshumificador en el sector de almacenamiento de
insumos y de productos finales; la finalidad de este equipo es para dar soluciéon
inmediata, rapida y eficaz a todos los problemas originados por el exceso de
humedad. Su funcion es aspirar el aire humedo, pasando a través del
evaporador, donde se enfria por debajo de su temperatura de rocio. De esta
forma, la humedad contenida en el aire se condensa en forma de agua y es
recogida en la bandeja de condensacion de donde es derivada a una cafieria de
desagie. El aire frio y seco pasa a través de la bateria condensadora donde es
recalentado y enviado nuevamente a la habitacion. El costo segun el mercado
oscila entre los $4.000 y $10.000 dependiendo de la capacidad de absorcion en

litros diarios.

A continuacion se presenta el diagrama de flujo del proceso de elaboracion de

los quesos identificando los PCC.
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Una vez presentado el Diagrama de Flujo identificando los Puntos Criticos de

Control, se presenta el plan de HACCP adaptado.
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Plan HACCP para la elaboracion de quesos IDE-ONI S.A

Peligro Limites Acciones
PCC significativo cripticos Monitoreo correctivas Verificacion | Registros
Qué Cémo Frecuencia | Quién
SOblreVIVenCIa de Detener el proceso Revision Registro del
patogenos por temperatura y térmico diaria termografo
fallas en su tiempo de
eliminacion. pasteurizacion
Registrar en Ajustar valvulas de
el termégrafo desviacion.
la Supervisor del ] .
microorganismos | 1° C por 15 Tiempo y temperatura- | En cada proceso de calibracion
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Supervisor de
Andlisis de laboratorio y
Nivel de calidad de Inspeccioén Lote de técnico .
concentracion | los cultivos visual cultivo bromatélogo. | Repetir los analisis Rgg_lstro de
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preparacion y uso de de los Control de Supervisor de Desechar los )
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Cultivo Modificar las
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Temperatura final de la
del dep6sito | Temperatura | Vigilando la jornada
(8°C). utilizada temperatura. diaria. Revisar el
funcionamiento del
Tiempo de Supervisor del termostato y
Tiempo de maduracion | Controlando sector de deshumificador. | Revision diaria| Registros del
Crecimiento de maduracion segln el tiempo de Por depdsito de | Avisar al servicio de de los depdsito de
Maduracion microorganismos. (35 dias) corresponda. | maduracién. | lote/semanal. | producto final. mantenimiento. registros. maduracion.
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Planilla N°1:

LACTEOS

ide-oni... Registro Termoégrafo Proceso de Pasteurizacion

Lote Registro de Temperatura al inicio T° | Registro durante el proceso | T° | Registro al finalizar | T° | Calibracién
Si No

Leche Natural

Leche Disuelta

Recombinado

Referencia; Leche Natural: 2/6°C - 85°C - 65°C- 20°C
Leche disuelta: 20°C
Recombinacion: 4°C

Fuente: elaboracidn propia.

Planilla N°2: Con respecto a la etapa de coagulacién, se debera disefiar con el técnico bromatologo por el nivel de especificidad que

tienen este tipo de controles (registro de cultivos y microbiolégicos).
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Planilla N°3:

BPM RC IT PR LI 7.3.5 01 03/01
LACTEOS Revision 00
ide-oni..|| Planilla de Elaboracién de Quesos
Paginaldel

LOTE LOTE
SILO CUAJO
QUESO TIPO
LITROS LECHE CALCIO
TIPO FERMENTO COLORANTE

CANT FERMENTO

OBSERVACIONES

ACIDEZ LECHE

KG CALCIO

ML COLORANTE

% GB

CANT. CUAJO

TEMP. CUAJADO

TIEMPO.
CUAJADO

TEMP. COCCION

CANT. HORMAS

Fuente: elaboracién propia.
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Planilla N°4:

I_.‘t'(.‘Tl;'US o 2 . . .,
ide-oni... |Registro Dehumificador - Termostato Maduracion
Fecha de Registro:
Tipo de queso N° de Lote Ingreso Salida H° | T° Tiempo / Dias Calibracion
Si No
Blandas
Semi-duras
Duras
Referencia: |Blandas: Maduracién en camara a 12-14°C y a 85-90% de humedad, durante 30-50 dias
Semi-duras: aprox.
Duras:

Fuente: elaboracién propia.

Con respecto alos procedimientos relacionados a las Buenas Practicas de Manufactura, presentadas en el anexo IV, se mantendrian

las mismas sin necesidad de adaptar al sistema HACCP.
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En cuanto al plan de marketing se recurrié a Cristian Chiocarello quien disefi6 la nueva propuesta de imagen de la empresa, catalogo

de productos, lema y publicidad gréfica, que conforman la estrategia funcional de marketing y eficiencia mencionada con anterioridad.

Nuevo disefio de Isologo o Imagen para la Empresa

“Sabores que vuelan alto”
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Disefio de Tarjetas Comerciales
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Disefio del Catalogo de Productos

El catédlogo de productos constara de tres cuerpos, impreso en ambas caras. En la cara externa se destaca la politica empresarial ,

del lado interno, la linea de productos.

Cara Externa del catadlogo de productos propuesto.
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Cara interna del catalogo de productos propuesto.

166



Instituto Universitario Aeronautico | Brunetto — Lépez Borchert

Disefio de Publicidad Mdvil: camion propio y en empresas de transporte.

Trasporte de Sustancias lacteas.

Contacto:

lacideoni@redwolf.com.ar
0353-4894048 I S 0

9001/2015

Las empresas que consideramos apropiadas, por el recorrido que realizan y ciudades donde llegan, para realizar la campafia
publicitaria son Grupo Fono Bus, Grupo Sarmiento y Flecha Bus. El costo mensual por luneta es de $500 aproximadamente e incluye

la colocacion.
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Cronograma de tareas a realizar (Gantt)

TIEMPO DE DURACION

ACTIVIDADES NOVIEMBRE DICIEMBRE

Semanal | Semana 2 | Semana 3 | Semana 4 | Semana 5 | Semana 6 | Semana 7 | Semana 8

Presentacidon de la Propuesta / Aprobacion

Equipo de Trabajo

Formacidn del Equipo de Trabajo
Contratacién Técnico Bromatoldgico

Formacién del Prototipo / Muestra

Capacitacion

Adaptacién Edilicia
Adaptacién del Sistemas HACCP

Implementacion del Plan HACCP

Homologacion (ver anexo V-formularios)

Propuesta del Plan de Marketing

Accidén y seguimiento

Implementacion del Plan de Marketing
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5.7 Ventajas y Desventajas

A modo de cierre del capitulo, se presentan las ventajas y desventajas de la

propuesta planteada para IDE-ONI S.A:

5.7.1 Ventajas de la propuesta:

Representa una ventaja en costos con respecto a la competencia,
porque se incrementa el rendimiento de las materias primas
logrando disminuir los costos internos y manteniendo el precio.
Representa una ventaja de diferenciacion con respecto a
empresas locales a partir de la diferencia del producto final por la
incorporacion de tecnologia de alimentos proporcionando mayor
valor agregado al producto final entre otras cualidades
anteriormente mencionadas.

Sienta las bases para que a largo plazo se apliquen normas ISO,
permitiendo comercializar no solo a nivel nacional sino también a
nivel internacional.

Los cambios realizados en la imagen de la marca, proporciona
mayor atractivo a la vista de los clientes

Los medios de comunicacion juegan un papel fundamental en

contribuir a crear una buena imagen de laempresa.

5.7.2 Desventajas de la propuesta.

Resistencia al cambio; Se percibe un enfoque limitado al cambio
por repercusion del capital humano ya sea por temor a lo
desconocido, por temor a los cambios en los hébitos incorporados,
por factores econdémicos, es decir el riesgo de perder el puesto de
trabajo. A nivel organizacional, esto se ve reflejado en la resistencia
al cambio por lainercia del grupo que entiende o ve al cambio como

una amenaza a la experiencia de la empresa.

o Optica local; Se dejaria de comprar a productores locales la leche,

gue desde el punto de vista de los tambos locales, esto tiene un

impacto negativo en su produccidon y como en su economia.
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e Laimplementacion del plan de marketing es costoso, sin embargo

analizando desde la relacién costo-beneficio, es mayor el beneficio

gue le otorga a la empresa que las erogaciones que implican su
implementacion.
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Como conclusion del presente trabajo realizado en una empresa dedicada a la
actividad primaria e industrial de la queseria, los resultados concretos que se
obtuvieron en el desarrollo de la investigacion y que fueron presentados
ampliamente en el desarrollo del cuerpo del trabajo, arroj6 los fundamentos
necesarios para dar solucion al problema planteado de diferenciacién en base a

las ventajas competitivas.

Afirmamos que a partir de las ventajas en costos y de diferenciacion nos permite
lograr un mayor valor agregado del producto final de IDE-ONI, que contribuye a
las ventajas competitivas, con el fin de lograr el posicionamiento de la marca
y maximizar los beneficios de la empresa.

Las herramientas que consideramos mas apropiadas de acuerdo al rubro y que
dan solucion son las Estrategias de Diferenciacion, basadas en la reduccion
de costos manteniendo el precio en el mercado, y aumentar el valor agregado
de los productos finales a partir de la innovacion tecnoldgica e implementacion
del analisis de riesgo y puntos criticos de control, permitiendo cumplimentar con

los requisitos necesarios y basicos para la aplicacién de la norma 1SO 9001.

Enfatizamos en el concepto de calidad, comprendido dentro de las Estrategias
de Diferenciacion, porque nos permite cumplir y superar las expectativas y
necesidades del cliente; posicionando a la empresa en un mercado mas
competitivo. Para poder lograr este requisito esencial en el producto, se deben
priorizar ciertas medidas de prevencién como: HACCP, aplicada mediante el

proceso de elaboracion del producto.

Afirmamos que las condiciones econémicas-financieras de la empresa son las
adecuadas para la toma de decisiones de los duefios de llevar a cabo inversiones
tecnoldgicas y de publicidad, que le permitan lograr un mayor valor agregado a
su producto final con una mejor gestion de sus costos y manteniendo el precio
de venta actual.

Concluimos diciendo que la incorporacién de innovacion tecnoldgica, normas

de calidad y un plan de marketing integral, contribuira a incrementar la
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competitividad, atenuar la situacién actual y a fomentar el crecimiento de la

industria.
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Glosario

- Células Sométicas: Las células somaticas estan constituidas por una
asociacion de leucocitos y células epiteliales. Los leucocitos se introducen
en la leche en respuesta a la inflamacién que puede aparecer debido a
una enfermedad o, a veces, a unalesion.

Se denomina a las células de la leche, a aquellas células propias del
cuerpo (sométicas) en la leche. Estas provienen de la sangre y del tejido
de la glandula mamaria. El contenido de células somaticas en la leche nos
permite conocer datos claves sobre la funcion y el estado de salud de la
glandula mamaria lactante y debido a su cercana relacion con la
composicion de la leche un criterio muy importante de calidad de laleche.

- Contenido de sal: Regula la actividad de agua y, por lo tanto, la flora
microbiana del queso.

- Cuajo: coagulacion enzimatica de la leche.

- Homogeneizar: es un proceso por el cual la leche se pasa por un equipo
llamado homogeneizador, el cual consiste en un conjunto de embolas que
generan presion sobre el volumen de leche con la finalidad de
fragmentara, en un tamafio conveniente y de manera uniforme, las
particulas o grumos de grasa, y de este modo obtener un producto liquido
perfectamente homogéneo.

- Lipdlisis: ruptura de las grasas.

- PH: Condiciona el desarrollo microbiano, siendo a su vez resultado de
éste. Los valores del pH del queso oscilan entre 4,7 y 5,5 en la mayoria
de los quesos, y desde 4,9 hasta mas de 7 en quesos madurados por
mohos. La primeras fases de fabricacion determinan la velocidad de
produccion de acidez hasta la adicién de cloruro sddico, que junto a la
pérdida de lactosa, determina el pH mas bajo del queso. Posteriormente,
la actividad de bacterias y mohos origina la degradacion de los
componentes de la cuajada a compuestos neutros o alcalinos que elevan
el pH, cuyos niveles maximos se registran cuando la actividad proteolitica
es muy fuerte.

- Protedlisis: ruptura de proteinas.
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Manual Operativo
para Pymes Queseras

1. Objetivos

Un estudio de campo realizado por FUNESIL ha demostrado que
una alta proporcién de pymes queseras trabajan con una baja eficien-
cia productiva y en condiciones que no aseguran la produccion de un
producto inocuo.

El objetivo principal de este manual, es lograr que estas Pymes pue-
dan obtener un producto inocuo y con mayor rentabilidad, apoyadas
en la aplicacién de las buenas practicas de manufacturas.

Se trata de brindar con lenguaje simple y preciso las maneras de
mejorar los procedimientos y tareas de las fabricas, en pos de solu-
cionar los problemas mas frecuentes y brindar alternativas orientadas
a alcanzar mayor eficiencia en cada una de las etapas del proceso de
fabricacion. '

2. Objetivos Secundarios

e Ofrecer ala pequena y mediana empresa las herramientas nece-
sarias para lograr un crecimiento sostenido.

e Acercar ala pequeinay mediana empresa una guia para elaborar
sus productos en forma inocua.

e Mejorar la produccion y la calidad de los productos.

3. Alcance -

El presente Manual, esta destinado a todas las empresas Pymes que
se dediquen a la fabricacion de cualquier tipo de queso.

A continuacion se presentara un diagrama de flujo y posteriormen-
te se procedera a explicar algunas consideraciones en cada etapa del
proceso. Luego se daran las caracteristicas edilicias necesarias, para
cumplir con las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).




4. Elaboracién y diagrama de flujo del queso

Almacenamiento de la leche

y

Control y estandarizacion
Y
Pasteurizacion
T y
| Agregado de fermentos y aditivos

v

Coagulacion

v

Corte de la cuajada

y

Calentamiento y agitacion

Y

Pre-prensado y desuerado

Y
Moldeo

v

Prensado

Y
Salado

v

Maduracion

Y

Terminacion

Y

Rotulacion

Y

Venta

En este manual se abordara la tecnologia de quesos blandos,
semiduros y duros en condiciones generales, desde la estandari-
zacion hasta la venta del producto terminado.
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5. Operaciones preliminares

5.1. Almacenamiento de la leche

El almacenamiento de la leche, se
realiza en tanques o silos aislados térmi-
camente, comienza en el tambo cuando
se enfria la leche y se almacena hasta
que el camion cisterna la pasa a recolec-
tar. Los camiones estan provistos de cis-
ternas o tanques aislados térmicamen-
te, para mantener la temperatura con la

que la leche sale del tambo. Tanque de almacenamiento
de leche

Una vez llegada a fabrica, la leche es depositada en silos aislados
térmicamente para continuar manteniendo de la temperatura que te-
nia en el camion. La temperatura de almacenamiento ideal es entre
4°Cy 6°C.

Cuando el camionero realiza la recoleccion de la leche debera
registrar la temperatura, la cantidad de litros, hacerle la prueba de al-
cohol y sacar una muestra la cual sera dividida en dos recolectores;
a uno se le agregaréan 3 gotas de azidiol (bacteriostatico de color azul)
cada cincuenta mililitros de leche y al otro, no se le agregara nada adi-
cional ya que sera el blanco o muestra virgen. Este procedimiento se
realizara para cumplir con los analisis requeridos para el sistema de
liquidacién unica.

Ya en el laboratorio al banco se le realizara crioscopia, para sa-
ber el aguado adicional de la leche, e inhibidores que es un analisis
fundamental para las fabricas de productos fermentados, como el
queso, porque inhiben el desarrollo de las bacterias lacticas utilizadas
en el fermento. La muestra con azidiol sirve para realizar el andlisis de
composicién, recuento de células somaticas y recuento de bacterias
totales, de ésta manera se podra conocer la higiene en el proceso de
obtencion de leche en el tambo v la calidad, composicional y sanitaria
de la leche.

La secuencia de analisis es la siguiente:

e Composicién, como minimo cuatro veces por mes.

e Recuento de Células Somaticas, como minimo dos veces por
mes.

e RecuentoTotal de gérmenes, como minimo dos veces por mes.

e Crioscopia, como minimo cuatro veces por mes.

¢ |Inhibidores, como minimo una vez por mes.

L T
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La presencia de silos aislados térmicamente en fabrica permi-
te que se pueda disponer de la leche para la fabricacion cuando se
necesite, dentro de un cierto tiempo, evitando practicas antiguas de
procesar la leche a medida que llega a la fabrica, para evitar asi que
se acidifique. Ademas permite la flexibilidad de evitar trabajar los dias
domingos si se lo considera necesario.

Largos almacenamientos de la leche en frio (4°C), producen
cambios que afectan el rendimiento y calidad final al producto, tales
como:

'[T: * Pérdida de calcio.

* Inhibicion de bacterias lacticas.

* Desarrollo de bacterias indeseables
ooo@

En la fabrica es importante realizar
los analisis de acidez, pH, materia grasa,
(si se cuenta con un analizador o buti-
rometro), e inhibidores con test rapidos
disponibles en el mercado.

f

Analizador de Leche

Prueba de alcohol negativa (No corta) Prueba de alcohol Positiva (Corta)
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5.2. Higienizacion y estandariza-
cion de la leche

La higienizacion es obligatoria por
medio de métodos fisicos, segun lo in-
dica el Codigo Alimentario Argentino
(CAA). Para higienizar y separar las par-
ticulas groseras de la leche, se pueden
utilizar filtros con malla fina de acero
inoxidable. También existen opciones
menos aconsejables como ser filtros de
tul, muselina o papel.

Después del filtro la higienizadora
continua el proceso de separacion de
impurezas.

Cada cierto tiempo, de acuerdo a la
suciedad de la leche que trae de los tam-
bos, es necesaria la limpieza de la higie-
nizadora, de lo contrario, si la cantidad
de suciedad acumulada es muy grande,
comenzaran a pasar particulas groseras
al siguiente proceso, provocando una
deficiente pasteurizacion. El tiempo de
funcionamiento sin limpieza es relativo
en cada fabrica, dependiendo de la su-
ciedad de la leche y de la capacidad de
la higienizadora.

La higienizadora (desnatadora), cum-
ple una doble funcion, por un lado hi-
gienizar y por otro estandarizar la ma-
teria grasa de manera de poder fabricar
quesos magros, semimagros y otras
especialidades. Este proceso es funda-
mental para la fabricacion de quesos de
calidad.

La estandarizacion de la leche en
la fabricacion de quesos, se realiza para
obtener calidad constante, cumplir con
las especificaciones del Codigo Alimen-
tario Argentino y evitar devoluciones
por mala estandarizacion, por ejemplo
en materia grasa.

Con este proceso, ademas, se ob-
tiene crema que ayuda a la economia

Filtros tubulares

Higienizadora Desnatadora




de la empresa.

Para el calculo de estandarizacion, se usa la concentracion de ma-
teria grasa en relacion con las proteinas, esto es variable de acuerdo
al queso a elaborar. Es importante mencionar que los tachos en los
que se recolecta la crema deben estar limpios, desinfectados y de uso
exclusivo para tal fin.

Cuando la pasteurizacion se realiza en tina, la higienizacion se
realiza en salas separadas fisicamente, cuando se utiliza un pasteuriza-

, dor puede compartir sala con la desnatadora, pero separada de la sala
de elaboracidn.

Si la fabrica desnata suero, se debera realizar en un comparti-
mento totalmente separado para evitar contaminaciones sobre todo
de bacteriéfagos, que afectan el desarrollo de acidez en los quesos.

En el proceso de higienizacion las bacterias no se ven afecta-
das, solo se eliminan aquellas que puedan estar asociados a suciedad
grosera o que tengan peso suficiente como para ser separadas por la
fuerza centrifuga.

Se presentan a continuacion los célculos y las formulas para realizar
una correcta estandarizacion:

Descremado: Se realiza cuando el porcentaje de materia grasa
de la leche es mayor al porcentaje de materia grasa que se necesita
para la elaboracion de un determinado tipo de queso. En dicho caso,
sera necesario extraer una cierta cantidad de crema para lograr la es-
tandarizacion.

» LECHE DESCREMADA (LD)
LECHE ENTERA (LE) »

» CREMA(C)
L LE=1LD%C LE: kg de leche entera que se dispone.
2. D= ~C LD: kg de leche descremada a obtener.
3. Cc=LEle-LDIld C: kg de crema a obtener.

le: % mg de la leche entera.
Id: % mg de la leche descremada a obtener.
c: % mg de la crema.
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La ecuacion tiene dos incognitas Cy LD, por lo que se reemplaza LD
de la ecuacion 1 por su igual de la ecuacion 2 (LE-C).

Cc = LEle-(LE - C)Id
Cc = LEle - LEId -Cld
C(c-ld) = LEle - LEId
LE le - LE Id
(c—1d)

C=

A modo de ejemplo: si se desean estandarizar 1000 kg de leche con
3.5% de materia grasa, para la elaboracién de un queso con 3% de
materia grasa, se deberan extraer de la leche la siguiente cantidad de
crema al 70% de materia grasa:

_ 1000 kg x 3.5 - 1000 kg x 3
(70-3)

53 = 7.46 kg de crema a sacar

Nota: si los kilogramos de crema calculados dieran un resultado
con numero negativo, significa que se tendra que agregar crema para
llegar al valor deseado.

Por lo tanto,
LD = 1000 - 746 = 992.54 kg de leche estandarizada al 3% de mg

obtenida

Agregado de crema: Se realiza cuando el porcentaje de materia
grasa en la leche es menor al porcentaje de materia grasa que se ne-
cesita para la elaboracion de un tipo de queso especifico. Para ello se
necesita agregar cierta cantidad de crema para llegar a la cantidad de
materia grasa deseada.

LECHE ENTERA FLUIDA (LEF) »
» LECHE ESTADARIZADA (LEST)

CREMA(C) »

13
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T EEE+E=LEST REFERENCIAS:
2. C=LEST-LEF LEF: kg de leche entera fluida que
3. Cc=LESTlest - LEFlef se dispone.
LEST: kg de leche estandarizada
con crema a obtener.
C: kg de crema a agregar.
lef: % mg de la leche entera fluida.
lest: % mg deseada
c: % mg que posee la crema.

La ecuacion tiene dos incognitas C y LEST, por lo que se reem-
plaza LEST de la ecuiacion 3 por su igual de la ecuacion 1 (LEF + C).
Luego se sigue con el mismo procedimiento anterior para calcular la
cantidad de crema a agregar.

Cc = (LEF + C)lest - LEF
Cc = LEFlest + Clest — LEFlef
C(c-lest) = LEFlest — LEflef

C= LEF lest — LEf lef

(c - lest)

5.3. Pasteurizacion

El Cdédigo Alimentario
Argentino exige que la le-
che utilizada para la fabri-
cacion de quesos esté pas-
teurizada.

La pasteurizacion es im-
portante para eliminar el
99% de los microorganis-
mos banales y el 100% de
los patogenos. Ademas,
Pasteurizacién en tina para estandarizar sabores,
debido a que evita las fer-

mentaciones indeseables.

Se llaman bacterias banales a aquellas que no provocan enferme-
dades y que pueden ser beneficiosas o no en la fabricacién. Los mi-
croorganismos patogenos son aquellos que pueden provocar alguna
enfermedad al consumidor.

La pasteurizacion puede realizarse en la misma tina o en un pasteu-
rizador a placas. Las temperaturas y tiempos correspondientes son
83°C por 30 minutos en el primero de los casos y72-75°Cpor15-20
segundos para el segundo.
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Una forma de mejorar los tiempos
del primer caso, es usar 68°C duran-
te 15 minutos. Un problema que
puede presentar el pasteurizador
es el de no mantener la temperatu-
ra en el tiempo establecido, o que
el proceso no se repita de un dia al
otro. Es importante solucionar estos
problemas, ya que se puede estar
incurriendo en el error de que esté
pasando leche cruda y en otros ca-
sos sobre calentando la leche, ocasionando pérdidas de energia, pro-
blemas de desnaturalizacion de las proteinas y en las caracteristicas
organolépticas de la leche. En estos casos se debe llamar al servicio
técnico del pasteurizador.

Es recomendable desarmar el pasteurizador periédicamente para
realizar una limpieza mas exhaustiva y para cambiar las juntas. Tam-
bién se debe verificar si existe alguna placa rota, porque provocaria la
incorporacion de agua en la leche, o leche cruda en la leche pasteuri-
zada.

La determinacion analitica que se utiliza para verificar el buen fun-
cionamiento del pasteurizador, es la Prueba de fosfatasa alcalina.

En los pausterizadores a placa generalmente se registran los resul-
tados en un termadgrafo incorporado al equipo. En caso de no tenerlo,
es conveniente que se incorpore, inclu-
so por si fuera requerido por la autori-
dad sanitaria inspectora.

Es sumamente importante controlar
periodicamente los termometros que
se usan en fabrica, los de las tinas, los
del pasteurizador, los de salmueras, etc.
y registrar sus valores, para ser presen-
tados en caso de que se produzca una
auditoria por parte de la autoridad com-
petente.

En el caso de que la pasteurizacion
se realice en un intercambiador a placa,
puede ubicarse en la sala de pretrata-
mientos junto a la desnatadora-higieni-
zadora, en cambio si se realiza la pas-
teurizacion en tina, tendra que estar en
una sala independiente separada de l1a Termégrafo
de pretratamientos.

Pasteurizador a Placas
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6. Proceso de elaboracion

Tinas queseras
Tlpo suiza y tipo doble 0

Tina quesera tipo suiza elevada sobre nivel
16




Antes de comenzar con el llenado de la tina con leche, se debera
procurar que la misma y su descarga (en caso de que tenga) hayan
sido lavadas, cepilladas y desinfectadas correctamente, evitando res-
tos de masa o materia organica adheridos en ella.

Sistema de agitacion y lirado
Tina doble 0 cerrada

i

.~

—— -

- K )

Cabe destacar que las tinas para elaboracion de quesos deberan
ser totalmente de acero inoxidable, quedando prohibidas tinas quese-
ras de cualquier otro material.

Sistema mecanico de lirado
Tina suiza abierta




6.1. Procedimientos de limpieza para tinas con lavado cip
(Clean in place - Lavado en el lugar)

A. Se debera iniciar la operacién de limpieza tan pronto como sea
posible con un enjuague durante 5 - 10 min con agua potable fria, con
el objetivo de arrastrar las particulas de masa mas groseras, evitando
de esta forma que queden residuos pegados sobre las superficies de
la tina.

B. Luego del enjuague con agua potable fria, se comenzara con el
lavado alcalino en caliente (75 - 80 °C) durante unos 15 — 20 min, con
los objetivos de remover la materia organica adherida a las superficies
de la tina y eliminar la grasa de la leche mediante el proceso de “sa-
ponificacion” (formacion de jabon) y parte de las proteinas por hidré-
lisis. Se debera utilizar una solucion a base de soda céustica u otros
productos comerciales, preparada acorde al material de las tinas y/o a
las especificaciones del fabricante de las mismas.

Tanques y cafierias para limpieza. C.I.P




C. Enjuagar nuevamente con agua potable fria para evitar que que-
den residuos de la solucion alcalina antes utilizada y restos de materia
organica.

D. Eventualmente, se podra realizar el lavado &cido con el objeti-
vo de eliminar sarro y/o remover incrustaciones organicas producidas
por minerales y proteinas de la leche (piedra de leche). Se debera rea-
lizar con una solucién de agua potable y el agente acido recomendado
entre 65 y 70 °C durante unos 15 - 20 min. La solucidn debera ser pre-
parada de acuerdo a las especificaciones del material de las tinas y del
fabricante de las mismas. Este lavado podra ser realizado una vez a la
semana, a diferencia del alcalino que se deberé realizar diariamente.

E. Finalizado el lavado acido se realizara un enjuague con agua po-
table fria durante unos 5 — 10 min con el propdsito de eliminar restos
de solucion acida.

F Por ultimo, se debera realizar una sanitizacion o desinfeccion du-
rante unos 10 — 15 minutos, con un desinfectante adecuado. El objeti-
vo sera reducir al minimo y/o eliminar la carga microbiana presente.
Normalmente las industrias queseras utilizan una solucién con &ci-
do per-acético u otro desinfectante como los derivados del cloro, por
ejemplo el hipoclorito de sodio. Con éste ultimo desinfectante se de-
bera tener la precaucion de enjuagar muy bien, ya que, puede oca-
sionar problemas en la fabricacion con los fermentos. La solucidn se
debera preparar con concentraciones acordes a las especificaciones
del fabricante. -

G. Los residuos de la solucion desinfectante se deberan enjuagar
con agua potable fria, dejando la tina lista para su posterior uso.

6.2. Procedimientos de limpieza y desinfeccion para tinas
con lavado manual

A. Una vez realizada la descarga de la masa, se retiraran con agua
fria, los residuos de cuajada usando una manguera.

B. Luego se debera frotar por completo la tina con esponjas y/o
cepillos segun sea conveniente, por fuera y por dentro de la misma
con una solucion de agua potable y detergente alcalino recomendado
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para uso manual a una temperatura entre 40 °C y 50 °C. Ademas ¢
deberan incluir en el lavado los agitadores, la descarga (en caso que
tenga), liras y utensilios como termometros, probetas, vasos medidk

res, etc.

Lavado manual en tina suiza

C. Se debera enjuagar bien utilizando una manguera con agua f
table, el objetivo es eliminar restos de detergente. De esta mane
tinas, agitadores y utensilios utilizados para la elaboracion, quedar
listos para su posterior desinfeccion.

D. Se desinfectara rociando, atomizando, pulverizando o banan
todas las paredes internas de la tina mediante un desinfectante
comendado como por ejemplo, acido per-acetico a temperatura a
biente. Normalmente las plantas elaboradoras utilizan una soluci
al 0.3% v/v de agua potable con acido per-acético concentrado de L
industrial alimentario, por un periodo de contacto en las paredes
las tinas de acuerdo con las especificaciones del desinfectante. Al
nos utilizan para la desinfeccion cloro o sus derivados pero puec
ocasionar los problemas antes mencionados.
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Limpieza y desinfeccion con espuma

También al finalizar el dia, muchas fabricas utilizan una maquina es-
pumigena con espuma alcalina clorada o espuma acida en toda la sala
0 seccion, abarcando utensilios, mesas, prensas, tinas, liras, agitado-
res, paredes, etc. siendo ésta solucion muy eficiente para la limpieza
y desinfeccion.

E. Inmediatamente antes de iniciar el llenado de tina se enjuagaran
los residuos de la solucién utilizada para la desinfeccion con agua po-
table, fria y microbioldgicamente apta.

F  Luego de finalizada la limpieza, enjuague y desinfeccion, ya sea

al final del dia o al final de una elaboracion, se debera dejar todo el
equipamiento listo para ser usado en la proxima elaboracion.
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6.3. Llenado de tina

La leche que ingresa a la tina debera estar pasteurizada. En el me
jor de los casos, la pasteurizacion se debera realizar por medio de u
intercambiador de calor a placas (pasteurizador) llegando a cumpli
una temperatura de 72 - 75 °C durante un tiempo de 15 segundos
Por el contrario si la leche que ingresa a la tina es cruda, se deber
pasteurizar a una temperatura de 63°C durante 30 min o 68°C durant
15 min antes de la elaboracion. Si bien el objetivo de la pasteurizacio
se cumple con ambos métodos, es totalmente recomendable la utili
zacion de un pasteurizador o intercambiador de calor a placas, ya qul
este método, ademas de eliminar los microorganismos perjudicialel
para la salud, altera en menor medida los componentes de la leche
sumado a la eficiencia de utilizacion de los recursos como agua pota
ble, vapor de caldera y el tiempo del personal. -~

La pasteurizacion sera obligatoria en toda planta elaboradora, par
garantizar la eliminacion de bacterias patégenas perjudiciales pan
la salud y aquellas bacterias que posiblemente causaran defectos ot
deterioro en el producto obtenido. Mientras se llena la tina con Ie
che, antes de comenzar con el agregado de aditivos, se deben reallz,
controles de temperatura, pH y acidez. Ademas se debera sacar un:
0 varias muestras a la leche ya pasteurizada para realizar controle
como: composicion, microbiologicos (opcional) y fosfatasa alcalinz
esta ultima se realiza para corroborar que la pasteurizacion haya sic
realizada correctamente.

Equipo de medicion de pH en Acidimetro

55 solidos y liquidos “peachimetro”



Los instrumentos de medida utilizados para dichos controles como
termdmetros, peachimetros y acidimetros, deberan estar correcta-
mente higiénicos y calibrados antes de su utilizacion. Cada vez que se
utilice el termometro para la medicién de la temperatura se debera te-
ner en cuenta que se encuentre limpio y desinfectado. Para lograr esto
el termometro luego de su uso debe ser enjuagado y colocado en un
recipiente con una solucion de agua fria y cloro, junto con otros uten-
silios necesarios para la elaboracion. Se debe tener en cuenta que los
termometros deben ser de alcohol y en lo posible recubiertos de algtn
plastico o casilla metalica para evitar que se rompan y contaminen la
leche con pedazos de vidrio. También se debera tener en cuenta que
floten, por si se caen dentro de la tina. Si se utilizan termdmetros recu-
biertos de madera se debera tener mayor control y cuidado higiénico,
ya que son mas susceptibles a contaminaciones debido a la porosidad
de la madera siendo mas dificiles de desinfectar.

leién de temperatura enTina %o ‘;g

Quedaran totalmente prohibidos los termdmetros con bulbos de
mercurio, porque presentan alta peligrosidad para la salud humanay
el medio ambiente en caso de rotura.

El mercurio es un metal liquido a temperatura ambiente. Su toxici-
dad se debe a su facilidad para evaporarse en el ambiente y convertir-
se en metilmercurio, un poderoso neurotéxico.
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6.4. Agregado de aditivos
Los ingredientes y/o aditivos utilizados, deberan contar con sus re

pectivos certificados de calidad expedidos por el proveedor O fab
cante, que avalen su genuinidad e inocuidad para su uso tecnoldgic
Los aditivos permitidos para |a elaboracion son los siguientes:

6.4.1 Fermento

El agregado de fermento s uno de los puntos mas importantes

la fabricacion de quesos; ya que le brinda las caracteristicas orga
|épticas deseadas al producto final y afecta positivamente su peric
de vida util. Los fermentos s€ pueden clasificar segun su temperal
de desarrollo en mesofilos (20 a 30°C) o termofilos (35 a 40°C).
También se pueden clasificar en naturales y seleccionados. Det
a que las naturales han caido practicamente en desuso, solo se |

referencia a los seleccionados.

Cultivo Lactico 0 Fermento

En el proceso de elaboracion solo se PO
turales de leche y/o suero, cultivos seleccionado
gelados de uso directo (recomendado por su p
que el agregado es directo alatina desde el envase original y pre:
menor riesgo de contaminacion) o semidirecto. La cantidac
fermento a agregar quedara sujeta a especificaciones de la técni

elaboracion. Un aspecto que debera ser controlado en este puntc
presencia de bacteriofago. La pres

de los mismosS origina una escasa
plicacion del cultivo iniciador. Para
este problema, ademas de maxir
limpieza, |as queserias deben ter
rios tipos de fermentos que cor
distintas cepas de bacterias lactic
se van rotando en forma periodic

dran utilizar fermento!
s liofilizados y/o
racticidad de us

Preparacion de un fermento p

semidirecto
Si la planta elaboradora uti

mentos semidirectos, éstos se ¢
preparar en fermentadores O b
acero inoxidable con disponibi
circulacion para vapory agua fr
sea necesario.

Tanque fermentador
24
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La propagacion de fermentos semidirectos se puede realizar en le-
che o a través de medios de cultivo comerciales. Si bien los procedi-
mientos de preparacion son los mismos, la diferencia entre ambos
meétodos radica que en el segundo se debe utilizar un medio de cultivo
acorde a las bacterias que se deseen desarrollar. Los pasos a seguir
son los siguientes:

A. Los fermentadores o bachs se deberan lavar y cepillar con una
solucion de agua potable y detergente alcalino entre 40 y 50 °C y auna
concentracion de 0.3% v/v.

B. Se deberan enjuagar muy bien con agua potable para retirar los
restos de detergente

C. Por ultimo se deberan desinfectar con una solucion de acido
per-acético al 0.3% v/v

D. Se colocara la leche o el agua potable segun la preparacion. Para
el caso de fermentos preparados con agua se debera colocar la can-
tidad recomendada por el fabricante del medio de cultivo, luego se
procedera a la pasteurizacion a 80 °C durante 20 minutos, dentro del
fermentador por medio de circulacion de vapor vivo, con agitacion
permanente.

E. Se debera enfriar la leche o el agua con el medio de cultivo, se-
gun el método que se haya elegido, a una temperatura de 43 °C (en
el caso de ser un fermento termofilo) ya que ésta, es la temperatura
optima de desarrollo de las bacteria, del cultivo lactico que posterior-
mente se agregara.

FE  Una vez pasteurizada y enfriada la leche o el agua con el medio
de cultivo a la temperatura de inoculacion, se deberan realizar y regis-
trar controles de pH y acidez .




G. Ahorasi, se procederaala inoculacion del fermento o de las bac-
terias lacticas terméfilas deseadas a la temperatura de 43°C. La canti-
dad de fermento a agregar a la leche o al agua con el medio de cultivo
dependera de las especificaciones del fabricante, asesor 0 proveedor.

H. Se mantendra incubando a 43 °C hasta llegar al punto final. Se
debera controlar para no permitir que la temperatura descienda ya
que la actividad de las bacterias se reduciria y que no aumente, ya que
se corre el riesgo de matar a las bacterias lacticas sembradas.

l. El punto final de incubacion se establece mediante el pH o la aci
dez, que tendran que estar entre 4.4-4.6y 60-70°D respectivament
Se debera tener en cuenta realizar mediciones sucesivas, para obtene
informacion sobre como evoluciona la acidificacion.

J. Se debera tener en cuenta el pH o acidez al cual se lo llevara
camara de frio, porque hasta que no se enfrie totalmente el cultivo,
seguira acidificando, por lo que sé recomienda enfriarlo con un pH u
poco mas alto de lo establecido, es decir, con una acidez menor.

Pre maduracion de la Leche

Es el proceso que tiene lugar entre el agregado del fermento la
tico (liofilizado, congelado, super congelado, de leche o de suero)
la coagulacion, por medio de un coagulante como Quimosina, Cuaj
bovino, etc.

Mientras transcurre ta activacion y desarrollo de las bacterias
cultivo lactico se continua con el agregado de aditivos.

6.4.2 Cloruro de calcio

Cumple la funcién de reponer el calcio que se ha perdido dura
la pasteurizacion, ademas facilitar la coagulacion y aumentar el re
miento.

La cantidad maxima de Calcio puro a agregar segun el Codi
Alimntario Argentino es de 200 gr. en 1000 litros de leche. Se pu
agregar directamente en escamas, 0 COMO solucion en agua contr
da microbiologicamente.

El cloruro de calcio se encuentra disponible en el mercado bajo
tintas purezas, segun la marca que se utilice. Se deberan realizar
calculos correspondientes, debido a que una cantidad menor p
producir una coagulacion defectuosa y una cantidad mayor pu
provocar gusto amargo.




6.4.3 Colorante

Es una practica comun en distintos ti-
pos de quesos agregar colorante, cuan- A
do se requiere resaltar el color en los a
mismos, para uniformar colores y evitar
defectos de presentacion al consumidor
o alcanzar una tonalidad mas atractiva
en el producto. El Cédigo Alimentario
Argentino permite el agregado de algu-
nos colorantes y en ciertas concentra-
ciones.

Los colorantes son sustancias deriva-
das de vegetales y la cantidad a agregar
depende del color que se quiera obte-
ner.

Colorante.

6.5 Coagulacion

La coagulacion, en conjunto con la maduracion, son etapas impor-
tantes en la elaboracion del queso.

En ésta la leche se convierte en un gel, esta transformacion puede
realizarse mediante dos mecanismos diferentes, aunque en la mayo-
ria de los casos se emplea un mecanismo mixto con predominio de
uno de los dos. Los mecanismos de coagulacion son los siguientes:

* Coagulacion acida: La coagulacion acida se produce por el descen-
so del pH hasta valores coincidentes con el punto isoeléctrico de las
caseinas (proteinas de la leche) momento en que se produce la preci-
pitacion o floculacion de las mismas. Esta bajada del pH se produce
por la formacion de acido lactico a partir de la flora microbiana del
fermento agregado o por la adicién, en algunas variedades de queso
como la ricota, de diversos acidos organicos de grado alimentario.

¢ Coagulacion enzimatica: La coagulacion enzimatica de la leche, en
cambio, tiene lugar por la accion del coagulante. La enzima proteoli-
tica del cuajo corta o hidroliza la caseina dejando expuestas nuevas
fracciones de la micela. Estas nuevas funciones son sensibles al calcio
y formaran enlaces junto con él, produciéndose una red tridimensio-
nal que engloba mayoritariamente en su estructura a la materia grasa
entre otros componentes.
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« Coagulacion mixta: En la mayoria de los casos sé utiliza y se re
mienda este mecanismo, es decir, acidificacion por parte de las k
terias lacticas del fermento y posterior coagulacion con enzimas |

teoliticas.

Las caracteristicas de las cuajadas obtenidas por uno u otro
canismo son muy diferentes entre si. La cuajada acida o lactica
parcialmente desmineralizada, sin enlaces ni cohesion, lo que fac
la expulsion del lactosuero, sin embargo este fenomeno no es mu
tenso y la cuajada resultante es muy humeda. Aunque tiene unac
consistencia, la cuajada es porosa, friable y poco contractil, caract
ticas que dificuitan su endurecimiento, especialmente porque n
puede someter a tratamientos mecanicos. Suele ser utilizada pa
elaboracién de quesos frescos como la ricota.

La cuajada enzimatica es empleada de forma mayoritaria en qu
madurados. La diferencia fundamental con respecto a la cuajada ¢
es que la enzimatica no esta desmineralizada, como la cuajads
da. El calcio, y también el fosforo, desempenan un papel fundam
en el mecanismo de coagulacion y forman parte del gel junto C
caseina. Este hecho le confiere al coagulo propiedades particu

es compacto, flexible, firme, elastico, impermeable y contractil.
caracteristicas tienen una gran influencia sobre el desuerado y !
recimiento de la cuajada, porque le permiten soportar las interve
nes mecanicas como corté o lirado, prensado Y agitacion dura
proceso de fabricacion.

Como se menciono anteriormente, en esta etapa las proteinas
leche (caseinas) forman una red tridimensional junto con el calc
fosforo presente en ella, quedando atrapados entre dichos enle
suero, gran porcentaje de la materia grasa total que se encuer
la leche y otros componentes. Las vitaminas, lactosa y proteina:
bles en su mayor cantidad se van con el suero. La coagulacion
labras simples es la etapa en qué la leche cambia su estado del
a gel o a semisolido mediante el agregado de COAGULANTE C
JO. La coagulacion depende de varios factores, principalment
composicion de la leche (proteinas, materia grasa, calcio, fosfo
pH, de la temperaturay de la cantidad y del poder del coagulant
gado. Cada maestro quesero normalmente maneja estos para
de manera de obtener él mejor resultado posible de acuerd
objetivos de la empresa.

El cuajo o coagulante es un extracto o concentrado de enzir
teoliticas (quimosina) que actua desdoblando las proteinas (ce
presentes en la leche para poder cambiar de estado y formar €

Existen varios tipos de coagulantes para quesos como son
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jos de origen bovino, caprinos, microbiano, quimosina pura (obteni-
dos por la modificaciéon genética de microorganismos), etc. Se reco-
mienda utilizar coagulantes de muy buena calidad. Muchas veces los
ahorros en coagulantes baratos, se pierden en los bajos rendimientos
queseros. En la mayoria de las industrias se utilizan coagulantes con-
centrados de quimosina pura.

La cantidad de coagulante a agregar dependera de la concentracion
y de la fuerza del mismo, del pH de la leche, de la cantidad de calcio
utilizado y de la temperatura de coagulacion establecida.

La dosis de coagulante a utilizar se encuentra especificada por el
fabricante y se debera agregar, en el caso de los cuajos liquidos, por
medio de un vaso medidor o una probeta graduada acorde a la can-
tidad necesaria a utilizar, el objetivo es asegurarse el agregado de la
cantidad exacta especificada. Se aconseja diluir 4 a 5 veces el coagu-
lante con agua potable libre de cloro antes de agregarlo, para evitar
“islas” de coagulos.

Los utensilios utilizados para el agregado de coagulante deberan
estar correctamente higiénicos y desinfectados.

El instrumento de medida a utilizar para el agregado del coagulante
debera estar correctamente lavado, cepillado con una solucion al 0.3%
de detergente concentrado industrial alimentario en agua caliente (50°
C)y desinfectado en una solucion al 0.3% de agua fria con hipoclorito
de sodio industrial alimentario.

En general cada tipo de queso tiene una temperatura y un tiempo
optimo de coagulacion. A continuacion se dan ejemplos de tempera-
turas y tiempos de coagulacion para cada tipo de queso.

Tipo Temperatura Tiempo de Tiempo total
de Queso | de coagulacion |endurecimiento | de coagulacion

BLANDO 38-39°C 100% del tiempo | 20’ (Tener en cuenta
de floculacion 10" aprox. de floc.)

| SEMIDURO | 36°C 50% del tiempo | 20’ (Tener en cuenta
de floculacion 13" aprox. de floc)

DURO 32-33°C 30% del tiempo | 20 (Tener en cuenta
de floculacion 16" aprox. de floc)
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6.6 Corte de la cuajada o lirado _
Una vez que se logro la consistencia del gel por la accion del coa

gulante, se debera cortar uniformemente la cuajada en cubos cuy:
tamano variara segun el tipo de queso a elaborar.

- /
e '
s

Determinacion del momento para lirar la cuajada

“lirado” y se realiza para facilitar la e

nacion de suero y la contraccion de los granos de cuajada. El lirac
debera realizar en primera instancia despacio, con el objetivo
romper tanto el gel y no generar demasiados “finos’, que son pa

las muy pequenas que se i
intensidad del corte de la cuaja
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dos estén siempre en movimiento. El tiempo total del lirado no debe
superar los 8 minutos aproximadamente

El suero de corte o primer suero que se obtiene al finalizar la ope-
racion de lirado debera tener una acidez entre 8 y 10 °D menos que la
acidez de la leche.

Para quesos de pasta dura el tamano del grano después del lirado,
debera ser semejante a los granos de arroz y al final de la coccién, pa-
recido a granos de sorgo. Para quesos de pasta semidura el tamano
es de porotos al inicio y de maiz al final, y para quesos de pasta blanda
el tamano es de 3 cm x 3 cm (nuez) al principio y de 1.5 cm x 1.5 cm al
final de la elaboracion.

El momento del corte de la cuajada es determinante para lograr un
optimo rendimiento y evitar defectos en el queso. La consistencia del
coagulo es importante para empezar el corte o lirado, aqui se definira
en gran parte el rendimiento quesero, evitando que se produzcan pér-
didas excesivas de materia grasa y proteinas en el suero.

Tamano grano para queso pasta blanda

Tamano grane para queso pasta semidura

Tamano grano para queso pasta dura




6.7 Lavado de la masa

Se utiliza en la elaboracion de ciertos tipos de quesos de masa se-
midura, como por ejemplo en quesos Tybo y Gouda, con el objetivo
de eliminar lactosa para evitar una excesiva acidificacion, dando lu-
gar a una textura mas elastica y sabores y aromas mas suaves. Dicha
operacion se realiza dejando reposar la masa unos minutos, para que
los granos que son mas densos precipiten hacia el fondo de la tina,
quedando el suero arriba, disponible para ser extraido lo mas rapido
posible y tratando de no perder masa. Se eliminara un 20 — 30% de
suero en relacion al volumen de leche en tina y luego se procedera a
la agitacion para evitar que los granos se aglomeren. Se recomienda
el agregado de un 10 - 20% de agua potable a la temperatura de coa-
gulacion de cada tipo de queso a elaborar. El agregado de agua se
debera hacer lo mas lento posible y en forma de “lluvia” para que los
granos de cuajada no se rompan.

Lavado de masa
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6.8 Coccion y secado
La cuajada, una vez que ha sido cortada, se someteraat

tamiento mientras se agita en forma continua, ya sea, mecani
nualmente de acuerdo a la disponibilidad en las tinas de cad
elaboradora. Se debera tener la precaucion que los agitador
limpios y desinfectados. La coccion se realiza elevando la tem
de los granos de cuajada por encima de la temperatura de
cién hasta un valor indicado por la técnica de elaboracion
tipo de queso. En el secado, una vez que se llego a la tempet
coccion, hay que mantenerla durante unos minutos, dependi
tipo de queso, para permitir que los granos de cuajada tern
desuerar y poder llegar a la humedad final requerida.

La siguiente tabla muestra, a modo de ejemplo, la tem
y tiempo de coagulacion; temperatura y tiempo de coccion y
ratura y tiempo de secado para cada tipo de queso.

l
Tipo Temperatura Tiempo | Temperatura Velocidad l Temperatura

de Queso | de coagulacion | de coagulacion | de coccion de calentamiento de secado
DURO 32-33°C 20" aprox. 50°C 1°C cada 2 minutos | Mantenera
hastalos45°Cy la temperatur

luego de45a50°C | de coccion
en 1°C por minuto

SEMIDURD | 36°C 20" aprox. 43-45°C 12 - 13 minutos Mantener a
{cultivos termofilos) la temperatul
No superar los 40°C de coccion

| para cultivos mesofilas

BLANDO 3B/-39°C l 24 aprox. No se cocina \ No 38-39°C

6.9 Separacion de la masa y moldeo
Terminado el trabajo en tina, se procedera a separar lamas
que posteriormente se transformara en queso, del suero.




Enlasindustrias continas
a nivel de piso, la forma de
separar la masa de la tina
es por pescado, por medio
de una tela suiza y con ayu-
da de una varilla flexible de
acero inoxidable.

Cuando el suero haya
escurrido, se colocara arri-
ba de una mesa de acero
inoxidable. La masa debe-
ra estar unida y compac-
ta para luego proceder al
corte y moldeo segun cada
tipo de queso.

En casos en que la tina
sea elevada, se descargara
totalmente los granos de
cuajada junto con el suero,
sobre una mesa desuera-
dora o mesa de pre-prensa-
do, recubierta por una tela
suiza limpia y desinfectada
antes de su uso.

Mesa desueradora




Descarga de tina

Pre-prensado neumatico
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La descarga se
realizar por medic
caneria de acero ir
0 una manga impe
de tela o plastico ¢
con el objetivo de
incorporacion de
formacion de esp
esta forma se p
defectos en el que
tura excesiva de g
cuajada con la con
perdida de rendim
mesa de pre-pren
bera ser de acero
ble, facil de limpiai
fectar.

El pre-prensado
tuara con planch:
radas de acero ir
que prensaran lar
ayuda de pistones
cionan con aire c
do. Normalment
pre-prensado se re
rante un tiempo d
minutos a una pr
entre 2 a 3 kgf/cn
planchas o cualq
instrumento utiliz
el pre-prensado ¢
rrotes de acero in
deberan estar i
desinfectados.
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INFORME DE ESTIMACIONES DE DESTINOS Y MERCADOS PARA LACTEOS ELABORADOS

Informacién aportada por 23 plantas lacteas que operan aproximadamente el 70% del total provincial.

DESTINO PRODUCTOS LACTEOS
(Cérdoba, Primer Semestre de 2014)

Total Pcial.

Total Federal 52%

36%
S~

Fuente: Elaborado por Dep. Produccion Lactea-Secretearia de Ganaderia- M.A.G. y A.
Con datos proporcionados por una muestra de Industrias (70%) para generar informacion referencial de tendencia.
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DESTINO LECHE EN POLVO DESTINO SUEROS PROCESADOQOS
(Cérdoba, Primer Semestre de 2014) (Cordoba, Primer Semestre de 2014)
. Total
'al Pcial. Export. .I.
12% 0o
alFederal
40%
AN
N
DESTINO DULCE DE LECHE DESTINO QUESOS PASTADURA
(Cordoba, Primer Semestre de 2014) (Cordoba, Primer Semestre de 2014)
Totgl Export.
Total Fed 9% talfxpo
7% 1%
Tot
al Pcial.
84%
2N

Fuente: Elaborado por Dep. Produccién Lactea-Secretearia de Ganaderia- M.A.G. y A.
Con datos proporcionados por una muestra de Industrias (70%) para generar informacién referencial de tendencia.
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PRECIO PONDERADO DE LECHE CRUDA - 2013 VS. 2014.

Informacién aportada por 23 plantas lacteas que operan aproximadamente el 70% del total provincial.

Precio en pesos

$3,40
$3,14

$3,20 53,67

$3,00

$2,80

$2,60

$2,40
$2,20
$ 2,00 ==2013

$1,80 014
$ 1,60

$1,40

$1,20

S 1,00 T T T T T T T 1

Fuente: Elaborado por Dep. Produccién Lactea-Secretearia de Ganaderia- M.A.G. y A.
Con datos proporcionados por una muestra de Industrias (70%) para generar informacién referencial de tendencia.
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Nombre: Plan de Vacunacién-UEL
Para responder en Declaracion Jurada

3. Propietario
RENSPA: ............... Lo Lo Lo Lot TAMBO NO XT ..t
NOMDBre Yy APEllidO 0 RAZON SOCIAL . .....c.vuiiiiieieiiie ettt et ettt e et e ee e b e e eat bt e s sat e e shbeee e e asebe e ameteeasbeeesneeeeseee e seee e neeeenes
DOC/CUIT NO..oiiiiiiie ettt e e e DOMICIIO. ...ttt e
CPuiiiiiiiiici Localidad.........ccoooveeiveiniiiiieieee e Tel i Celiiiiiiiiei
PrOVINCIA. .. Nombre del Establecimiento..........ccooeoieiiin i

- Latitud S °: o
UBICACION DEL Coordenadas Longitud W——": N° de cuenta parcela propia principal:
ESTABLECIMIENTO (GPS) Altitud - ~ | Enelcedulén del impuesto territorial
PEDANIA DEPARTAMENTO Municipio mas cercano
KILOMETROS AL CAMINO PAVIMENTADO (mas préximo) km | PROBLEMAS DE ACCESO (con x) Sl NO
CANTIDAD DE HAS. TOTALES: PROPIAS ALQUILADAS
SUPERFICIE TOTAL DEL CAMPO HAS HAS
SUPERFICIE TOTAL DEL TAMBO (que aloja todas las categorias de animales) HAS HAS
SILO Ha.
RECURSOS FORRAJEROS Pastura base alfalfa Ha. | verdeo INVIERNO Ha| Verdeo VERANO Ha.
HENO Ha.

5. Tipo de
rodeo Cria Invernada Mixto Cabafia Tambo Feed Lot Otro

6 Bovinos vacunados contra Fiebre Aftosa:

Vacas Toros Novillos/Bueyes Novillitos/T oritos Vaquillonas Terneras Terneros TOTAL
7.
TIPO DE ORDERNE Manual Mecanico
N° de Bajadas | = .. baj | Temperatura que entrega ce
(Marque con X lo que corresponda)
VACAS EN ORDERNO VACAS SECAS _ Sistema.Confinamiento D Semiconfinamiento C] Pastoril D
CAPACIDAD DEL EQUIPO DE FRIO Lts. TIPO DE SERVICIO [ TORO INSEMINACION ARTIFICIAL
LITROS PRODUCIDOS EL DIA TOTAL LTS. PRODUCIDOS EN EMPRESA A LA
QUE LLENO EL FORMULARIO EL ULTIMO SEMESTRE QUE ENTREGA
ELABORACION PROPIA % | VENTAS CONJUNTAS (con x) | SI NO ENERGIA ELECT. | RED PROPIA NO TIENE
N° DE PERSONAS AFECTADAS AL TAMBO D RESPONSABLES DEL ORDENO [PROPIETARIO TAMBERO MENSUAL
Marca Serie Vencimiento

8. Vacuna Antiaftosa

9. BRUCELOSIS: SANEAMIENTO |:| LIBRE |:| TUBERCULOSIS: SANEAMIENTO |:| LIBRE |:|

Terneras vacunadas: Total Aplica tratamiento de Mastitis Clinica. Sl NO| Ordefia aparte el rodeo en saneamiento Sl NO

Vacuna: Marca Serie Vencimiento

10. Existencia de otras especies:

Porcinos......... Caprinos............ Equinos ......... Caninos ............ Ovinos............ Camélidos ............ Aves .......... Ciervos...........

El propietario o responsable declara bajo juramento que los datos consignados son veridicos, bajo lo prescripto en el articulo 293 del Cérdigo Penal

11. Vacunador: 12. Propietario/Responsable
Firma
Aclaracion
Firma DINL et
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2= Trabajo, Empleo
v,y Seguridad Social

TRABAJO, EMPLEO Y SEGURIDAD SOCIAL, DIRECCION NACIONAL DE

RELACIONES DEL TRABAJO, ante el Secretario de Conciliaciéon del Departamento
Relaciones Laborales N° 2, Sr. Roque Villegas asistido por la Srta. Carolina Becagigi;
en representacién de la ASOCIACION DE TRABAJADORES DE LA INDUSTRIA

IGUEZ, Daniel Elias JOSE, Jorge Antonio SALCITO, Daniel -Alberto ACOTTO,
Jorge Luis MANFRIN, Maria de los Angeles PERASSO, Mario Marcelo
MIﬂDENBERGER y Heber RIOS, todos debidamente acreditados, mediante los
instrumentos que obran en este expediente, asistidos por el Dr. Alberto Rubén
CORONEL y la Dra. Maria Jimena CORONEL; en representacion del Sector
Empresario, como integrantes de la Comisién Salarial del Art. 74 de la C.C.T. 2/88 y
Comision Negociadora Paritaria segln los términos de la ley 14.250 del sector
empleador, lo hacen, el Sr. Jorge Mario ROLDAN, el Lic. Aldo ARRICAR, el Sr. Jorge
OTTOBONI, Ricardo Luis GUGLIELMONE, Hector Hilario PORTA, Dr. Ruben Alberto
IEMMA y Carlos Marcelo BELDI, por el CENTRO DE LA INDUSTRIA LECHERA
(C.LL.), El Dr. Rubén Alberto IEMMA por SANCOR C.U.L, el Sr. Danny
LORENZATTI, por la JUNTA INTERCOOPERATIVA DE PRODUCTORES DE
LECHE, el Sr. Pablo VILLANO y el Ing. Rubén BONAFINA, asistidos por su letrada
patrocinante Dra. Gabriela Alicia Restelli, por la ASOCIACION DE PEQUENAS y
EDIANAS EMPRESAS LACTEAS, todas las entidades han acreditado su caracter
e partes signantes en este expediente y quienes suscriben sus respectivas
personerias con los instrumentos Cuyas copias suscriptas acompafian en este acto.----

Invitdd por todas las partes aqui presentes, suscribe en forma testimonial el presente
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A . . ROQUE FRANCISCO VILLEGAS
Segundad Social  secretario de Conciliacion
Dpto. Relaciones Laborales N° 2

D,N.C.- D.N.R.T. Expediente N° 1629872/14
Abierto el acto por el funcinhém,cs_actuante, en uso de la palabra y de comun acuerdo,

LAS PARTES que integran las respectivas COMISIONES SALARIALES,
COMISIONES DE NE_GOCIACION PARITARIA, MANIFIESTAN QUE:

y

a) Vienen a acordar la conformacion de los salarios basicos para cada categoria,

correspondientes al escalafén del Convenio Colectivo de Trabajo N° 2/88, a
partir del mes de Agosto de 2014, y hasta el mes de Abril de 2015,
estableciendo las diferencias porcentuales entre las mismas, en un todo de
conformidad al procedimiento establecido en el KArticqu 72 del CT. N° 2/88.

El reconocimiento adicional a favor de cada trabajador comprepdido—an
Convenio Colectivo de Trabajo N° 2/88, independientemente de su situac
revista, de una Asignacion Mensual de Caracter Remunerativo, por la vi

del presente acuerdo, cuyos valores para cada mes de vigencia surg
exo Adjunto.

b)

en de

La determinacién de comun acuerdo en la suma pesos SIETE con NOVENTA
centavos, ($7,90) el litro de leche, a los efectos de la liquidacion del beneficio
establecido en el Articulo 38 de Ia Convencién Colectiva 2/88, este valor de
referencia convencionalmente establecido sobre la base de datos aportados en
la mesa de negociacién, tendra por finalidad propender a la unificacion de
criterios utilizados por las distintas empleadoras para la liquidacion del

beneficio. Este importe, las partes lo establecen como valor de referencia

minimo, y su fijacién actual, no obsta a que en caso de ser incrementado las

; g empresas deban ajustar el mismo a la realidad vigente al momento del cierre
| de cada liquidacion mensual de haberes. Sin perjuicio de lo cual las partes
\/, signantes, en caso de producirse alteraciones en el valor de referencia minimo

S€ comprometen a reunirse para fijar un valor actualizado.

fectuadas estas manifestaciones Yy consideraciones, AMBAS PARTES

PRIMERA: Las partes establecen con vigencia a partir del 01 de Agosto de 2014 y

hasta el 30 de Abril de 2015 inclusive, las escalas salariales que surgen de la planilla

que con caracter de Anexo se adjunta, para el personal comprendido en las distintas
Categorias descriptas en el Escalafén del Convenio Colectivo de Trabajo N° 2/88.

ASimismo, las partes acuerdan que —sin perjuicio de lo antes dicho-, las eventuales

asignaciones remunerativas 0 no que pudieren ser dispuestas por normas legal
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J ¥ Seguridad Social *secre

laciones Laborales
opto: ReD.N.C.— D.NRT.
reglamentarias emanadas.TdelSPoder

Expediente N° 1629872/14
gislativo o Poder Ejecutivo, tanto Nacional,

cuanto Provincial o por cualquier otra norma o Autoridad, quedaran plenamente

absorbidas por los valores, de la misma naturaleza que se establecen a partir de\
Agosto de 2014 en la grilla adjunta, reservandose con exclusividad las parte

signatarias del Convenio Colectivo de Trabajo N° 2/88, el establecimiento y fijacion d&

los salarios del personal comprendido en el mismo, privilegiando asi el pleno ejercicio
de la autonomia y negociacién colectiva.

Las sumas de dinero que bajo cualquier denominacion, ya sea con caracter
remunerativo o no y las remuneraciones en especie o beneficios sociales otorgados en
vales (alimentarios, de almuerzo o emergentes del Decreto N° 815/2001 y
modificatorios y con ajuste a las disposiciones de la ley 26.341) que las Empresa

hubieren estado abonando a los trabajadores con .anterioridad a este acuerdo y que

onsecuencia de disposiciones unilaterales de las mismas, o product

acuerdos con los trabajadores de algun o algunos establecimientos, ne-pod @ :
< , )
absorbidas ni

compensadas con los incrementos generales para

‘ L
la  agtividaeSE=\
acordados en el presente.

\/

SEGUNDA: Reconocer a favor de cada trabajador comprendido en el Convenio
Colectivo de Trabajo N° 2/88, independientemente de su situacién de revista, la suma

sefialada en cada mes del Anexo, como ASIGNACION Mensual de Caracter Y,
Remunerativo, la que podra ser abonada conjuntamente con el pago de los salarios, o

mas tardar el dia 15 del mes siguiente al devengado, o el dia siguiente habil si el
ndicado no lo fuere. Esta asignacion se mantendra vigente durante toda la vigencia
el presente acuerdo y su vigencia se extendera con posterioridad al 30 de Abril de

2015, en tanto no se acuerden nuevos salarios o su modificacion por las partes

signantes. Los trabajadores percibiran en forma proporcional la asignacion establecida

epl este articulo, cuando la prestacion de servicios cumplida en el periodo de pago
correspondiente hubiere sido contratada y efectivamente prestada por una jornada
inferior a la legal o convencional. Las partes aclaran que el pago de dicha asignacion
no sufrira merma alguna cuando Ia prestacion haya sido inferior a la jornada legal o
copvencional como consecuencia de uso de licencias o derechos legales y/o

nvencionales por parte del trabajador o porque la causa de la merma en la jornada
obedeciere a alteraciones dispuestas por el empleador a la jornada normal y habitual.-
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erdo en la suma pesos SIETE con
de leche, a los efectos de Ia liquidacion del
beneficio establecido en el Articulo 38 de Ia Convencion Colectiva 2/88, el que se
considerara como precio de venta al publico desde la firma del presente. Las partes

asumen el compromiso de revisar la suma pactada en caso de ser necesario.—--

TERCERA: Las partes determinan de ¢oman acu
NOVENTA centavos, ($7,90) el litr

Las partes en sus roles y carécter invocados solicitan la urgente homologacion del
presente acuerdo salarial, en el marco del Convenio Colectivo

de Trabajo N° 2/88 y su
registro correspondiente. :

En gste estado, y no siendo para mas a las 17:00 horas, LEIDA y RATIFICADA la

presente acta acuerdo, los comparecientes en sus respectivos caracteres y

representaciones firman al pie en sefial de plena conformidad 5 ejemplares de un

mismo tenor y a un solo efecto, en el lugar y fecha consignado en el encabezamiento,
por ante mi que asi lo CERTIFICO.

SECTOR SINDICAL SECTOR EMPLEADOR
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suenos aiRes, 0 9 NOV 200

VISTO el Régimen de Trabajo Agrario, instituido por la Ley N° 26.727 y su
Decreto Reglamentario N° 301/13, el Expediente N° 1.696.878/15, y la Resolucion de la
COMISION NACIONAL DE TRABAJO AGRARIO N° 84 de fecha 12 de noviembre de
2014,y

CONSIDERANDO:

Que en razén de las condiciones generales de la actividad agraria, la
evolucién de los salarios respectivos y el valor actual del Salario Minimo Vital y Mévil,
conforme las pautas establecidas por el articulo 32 de la Ley N° 26.727, los
representantes sectoriales se han abocado al tratamiento de la recomposicién de las
remuneraciones minimas del personal permanente de prestacion continua comprendido
en el referido Régimen, en el ambito de todo el pais.

Que analizados los antecedentes respectivos y habiendo coincidido las
representaciones sectoriales en cuanto a la pertinencia del incremento de las
remuneraciones minimas objeto de tratamiento, debe procederse a su determinacién.

Que la presente medida se dicta en ejercicio de las facultades conferidas por
el articulo 89 de la Ley N° 26.727.

Por ello,

LA COMISION NACIONAL DE TRABAJO AGRARIO
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Fijanse las remuneraciones minimas del personal permanente de
prestacion continua comprendido en el Régimen de Trabajo Agrario, instituido por la Ley
N° 26.727 y su Decreto Reglamentario N° 301/13, para las categorias establecidas en Ia
Resolucién de la COMISION NACIONAL DE TRABAJO AGRARIO N° 4 de fecha 16 de
junio de 1998, en el ambito de todo el pais, con vigencia a partir del 1° de octubre de
2015 y del 1° de diciembre de 2015, hasta el 30 de septiembre de 2016, conforme se
detalla en los Anexos | y lll de la presente Resolucion. Estas remuneraciones seguiran
siendo tratadas exclusivamente en el ambito de la COMISION NACIONAL DE TRABAJO
AGRARIO.

ARTICULO 2° - Fijase el monto del tope indemnizatorio para el personal permanente de
prestacion continua comprendido en el Régimen de Trabajo Agrario, instituido por la Ley
N° 26.727, en el ambito de todo el pais, con vigencia a partir del 1° de octubre de 2015
y del 1° de diciembre de 2015, hasta el 30 de septiembre de 2016, conforme se detalla

: = oK@CA
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en los Anexos Il y IV de la presente Resolucion.

ARTICULO 3°.- Las remuneraciones y el tope indemnizatorio establecidos en la presente
mantendran su vigencia aun vencidos los plazos previstos en los articulos 1° y 2°, y hasta
tanto no sean reemplazados por los fijados en una nueva Resolucion.

ARTICULO 4°- En las actividades agrarias ciclicas o estacionales, particulares y
regionales que se desarrollan en las distintas jurisdicciones, se estableceran las
remuneraciones minimas respectivas atendiendo y tomando en consideracion las
caracteristicas propias de cada tarea y las circunstancias socioeconémicas de la regién y
de la actividad especifica objeto de tratamiento.

ARTICULO 5°.- Registrese, comuniquese, publiquese, dése a la Direccién Nacional del
Registro Oficial y archivese.

RESOLUCIONCNTA N & 4 7

ottl] /ﬂ 7

D aro RUIZ Dr. Alejandro SENYK
sidente C.N.TA. Presidente Alteno C.N.T.A.
----- 7z 8 o o \
;"" )
/ ‘ !r '
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Vi /// > /\ -

\ - '
Lic. Juan Pablo DICOVSKIY /<LMa_rl_g nia SEAIN

Rep. Ministerio de Economia y Finanzas Publicas ?p/ Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca
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Rep. Confederaciones Rurales Argentinas

Sr. Ramon AYALA
Rep. UAT.R.E.

Sr. Jorge HERRERA
Rep. UAT.RE.
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ANEXO |

REMUNERACIONES MINIMAS PARA EL PERSONAL PERMANENTE DE
PRESTACION CONTINUA COMPRENDIDO EN EL REGIMEN DE TRABAJO
AGRARIO EN EL AMBITO DE TODO EL PAIS

VIGENCIA: a partir del 1° de octubre de 2015 y hasta el 30 de noviembre de
2015.-

Sin comida y sin S.A.C.
Sueldo Jornal
$ $

PEONES BEMERALED coie sssnmisimansosssis srussanmsssasann BobUEL U0 316,75
AYUDANTES DE ESPECIALIZADOS
PEON UG, . ..commmm i v s 550 snmstimemenmmnssnsssnssyapmsimmemmenses 1 iOSRAT 325,15
ESPECIALIZADOS:
Peones que trabajan en el cultivo del arroz, peones de
haras, peones de cabafias (bovinos, ovinos y porcinos)......... 7.406,10 325,82
EONBHOITIN, ... o .0 0 8w s g - i e S 59 B A 7.467,23 329,56
Albaniles, apicultores, carniceros, carpinteros, cocineros,
cunicultores, despenseros, domadores, fruticultores,
herreros, inseminadores, jardineros, mecanicos (generales y
molineros), panaderos, pintores, quinteros y talabarteros....... 7.682,74 338,03
Ordenadores en explotaciones tamberas............................  7.733,00 340,21

Ordefadores en explotaciones tamberas y que ademas

desempefian funciones de carreros...............cooeeevunn e 7.970,03 350,35

N
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Conductores  tractoristas, maquinista de maquinas

cosechadoras y agricolas.............ooveieeiiiiieiiiiinine e 8.019,76 353,35
7 (= 1Tt ey - SRR ———— 0 ¢ - % 371,02
PERSONAL JERARQUIZADO $

PUBSIOIDR. ... oo o nas B s s s S S RS TSRS S OIS SIS ST 93 7.937,70
Capataces.......c.coviviie e e e e e e 8,756,006
Encargados..........ccooviiiiiiiiiei e e e 9.236,62

VIVIENDA: La vivienda que proporcione el empleador debe reunir los requisitos

establecidos en el TITULO IV del Régimen de Trabajo Agrario (Ley 26.727), no pudiendo
efectuarse deduccion alguna por dicho suministro.

BONIFICACION POR ANTIGUEDAD: Sera el UNO POR CIENTO (1%) de la
remuneracion basica de su categoria, por cada afo de antigledad, cuando el
trabajador tenga un antigiedad de hasta DIEZ (10) afios, y del UNO Y MEDIO POR
CIENTO (1,5 %) cuando el trabajador tenga una antigiedad mayor a los DIEZ (10) afios.

Los trabajadores comprendidos en la presente Resoluciéon que desarrollan sus tareas
en las provincias de CHUBUT, SANTA CRUZ Y TIERRA DEL FUEGO, ANTARTIDA E
ISLAS DEL ATLANTICO SUR, les sera aplicable un adicional del VEINTE POR CIENTO
( J (20%) sobre las remuneraciones minimas de la categoria laboral que revistan.
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ANEXO Il

MONTOS TOPES INDEMNIZATORIOS PARA EL PERSONAL PERMANENTE DE
PRESTACION CONTINUA COMPRENDIDO EN EL REGIMEN DE TRABAJO
AGRARIO EN EL AMBITO DE TODO EL PAIS.

VIGENCIA: a partir del 1° de octubre de 2015 y hasta el 30 de noviembre de
2015.-

Montos Topes Indemnizatorios Base Promedio Tope

$7.970,24 $ 23.808,18

/
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ANEXO il

REMUNERACIONES MINIMAS PARA EL PERSONAL PERMANENTE DE
PRESTACION CONTINUA COMPRENDIDO EN EL REGIMEN DE TRABAJO
AGRARIO EN EL AMBITO DE TODO EL PAIS

VIGENCIA: a partir del 1° de diciembre de 2015 y hasta el 30 de septiembre de
2016.-

Sin comida y sin S.A.C.
Sueldo Jornal
$ $

PEONES GENERALES.............ccoceiieviiiiiie e vvvviieeeeeeenen. 1.680,00 337,87
AYUDANTES DE ESPECIALIZADOS
PEON UNICO.......coii ittt cee e eeeee e eee e eee i e e e e 7.883,28 346,83
ESPECIALIZADOS:
Peones que trabajan en el cultivo del arroz, peones de
haras, peones de cabaras (bovinos, ovinos y porcinos)......... 7.899,84 347,55
CVBIBBOR, o v woncnciis v v o vhsmmsis s sevs s s I aessenis. BRI 351,53
Albariiles, apicultores, carniceros, carpinteros, cocineros,
cunicultores, despenseros, domadores, fruticultores,
herreros, inseminadores, jardineros, mecanicos (generales y
molineros), panaderos, pintores, quinteros y talabarteros....... 8.194,92 360,56
Ordefadores en explotaciones tamberas............................  8.248,54 362,89

Ordefiadores en explotaciones tamberas y que ademas
desempeﬁan funciones de carreros.. 8.501,36 373,71
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Conductores  ftractoristas, maquinista de maquinas

cosechadoras y agricolas...........ccceeeveviiiiieieecevviiiieeeeeennnn. 8.554,41 376,91
Kiocanicos WracteliStas. .. .. s vmsmsisiss seissies OIS | 395,75
PERSONAL JERARQUIZADO $

PUBBIINE. . cnvicisswsurssnnamansniies icnsimsmrssnivsmsuienmin U000
CRRIEBRON. oo a0 v o vovssnsmnosenomsmnns wors se assmsmmmssnssgenss ws ssi onns DD OG
Encargados.......c..coovviiiiiiniiiiee e e e v e 9.852,39

VIVIENDA: La vivienda que proporcione el empleador debe reunir los requisitos
establecidos en el TITULO IV del Régimen de Trabajo Agrario (Ley 26.727), no pudiendo
efectuarse deduccion alguna por dicho suministro.

BONIFICACION POR ANTIGUEDAD: Sera el UNO POR CIENTO (1%) de la
remuneracion basica de su categoria, por cada afio de antigliedad, cuando el
trabajador tenga un antigiedad de hasta DIEZ (10) afos, y del UNO Y MEDIO POR
CIENTO (1,5 %) cuando el trabajador tenga una antigliedad mayor a los DIEZ (10) afios.

Los trabajadores comprendidos en la presente Resolucion que desarrollan sus tareas
en las provincias de CHUBUT, SANTA CRUZ Y TIERRA DEL FUEGO, ANTARTIDA E
ISLAS DEL ATLANTICO SUR, les sera aplicable un adicional del VEINTE POR CIENTO
(20%) sobre las remuneraciones minimas de la categoria laboral que revistan.
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ANEXO IV

MONTOS TOPES INDEMNIZATORIOS PARA EL PERSONAL PERMANENTE DE
PRESTACION CONTINUA COMPRENDIDO EN EL REGIMEN DE TRABAJO
AGRARIO EN EL AMBITO DE TODO EL PAIS.

VIGENCIA: a partir del 1° de diciembre de 2015 y hasta el 30 de septiembre de
2016.-

Montos Topes Indemnizatorios Base Promedio Tope

$ 8.501,59 $ 25.395,39
wnil @R(@“(
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Entrevista: Encargado de Planta Martin Bustamante

Consulta 22/06/2015

¢, Qué Insumos y/o materias primas son utilizados durante el proceso
productivo de cada queso?

¢, Qué cantidad de Litros de leche por cada queso es utilizado?

Volumen de leche consumido por dia o mensual para el proceso productivo
¢, Que hacen con los residuos o sub productos como el suero y cuajo?

¢ Cuéles son los utensilios y vestimenta para el proceso productivo?

¢, Qué tipo de Alimento consumen los animales?

El Ordefie: ¢ es manual o sistematizado?

Traslado de los quesos: ¢,como se distribuye, hay alguien a cargo, en qué lo
realizan?

Venta de quesos: ¢ Cudles son las ventas diarias, mensuales?

1. La materia prima utilizada en esta fabrica es leche fluida a granel,
proveniente de tambos propios y de terceros. Previamente al sertransformada
en queso es higienizada-estandarizada-Pasteurizada.

Los insumos que se utilizan para la elaboracion de queso (varia la dosis segun
el tipo, pero en si son siempre los mismos) son: Cuajo, Colorante, Cloruro de
calcio y Fermento. Estos son los que se utiliza directamente en la
transformacion de la materia prima. Luego podemos contar con cloruro de
sodio (sal) y el packaging (bolsa de envase del queso, cajas, etc).

2. los litros de leche para elaborar el queso: Esto se podria llamar rendimiento,
gue se expresa como porcentaje y varia segun el tipo de queso. Podemos
clasificar a los quesos segun su consistencia (relacionado con el porcentaje de
humedad que tenga en su composicion ver Codigo alimentario argentino) en:
gueso blando queso semiduro y queso duro. Para un queso blando el
rendimiento de nuestra fabrica es aproximadamente 13,5%, para un semiduro
10% y para un duro 9%.

Como se lee este valor?:Tomemos por ejemplo el dato del queso
semiduro(10%), quiere decir que de cada 100 kilos de leche obtengo 10 kilos
de queso semiduro, o sea que necesitaria 10 litros de leche para obtener un
kilo de queso. Ejemplos queso blando: cremoso, cuartirolo; queso semiduro:
tybo, dambo, fymbo y queso duro: Sardo, romano, sbrin.

El volumen de leche procesado varia segun la época del afio, pero se podria
tomar un promedio aproximado de 15000 litros por dia, teniendo en cuenta los
365 dias del afio.

3. El suero es un subproducto de la elaboracion de quesos, este es destinado a
la alimentacién animal, (ya que la empresa dispone de un feedlot). En este
sector de alimenta al ganado bovino con el suero resultante del proyecto
productivo, ademas de otros alimentos como rollos de diferentes pasturas y
granos. EL Cuajo es un insumo que se compra a proveedores.

4. La maquinaria de la fabrica es la siguiente: Caldera, Tanques de
almacenamiento de leche, Bombas varias, Pasteurizador, Desnatadora, Tinas
Queseras, Mesa desueradora, Prensas, Moldes varios, Piletas de salado,
Envasadora, Bafio Maria, Ekomilk.

Utensilios; termdmetros, cuchillas, baldes, escobas, esponjas, etc.



5. La vacas en ordefie consumen un dieta especialmente disefiada por
nutricionistas y veterinarios para la optima produccién de leche. En su
composicion (mezcla elaborada con mixer) podemos encontrar silo de
diferentes pasturas, semillas de algodon, granos de maiz, rollo

de diferentes pasturas, balanceado, espeles.

6. ordefie sistematizado, el rodeo esta dividido en diferentes lotes. La maquina
ordefiadora dispone de 12 bajadas y la leche es enviada

inmediatamente después del odefie a un equipo enfriador hasta un temperatura
optima de almacenamiento.

7. La distribucién de quesos se hace mediante un camidn térmico propio cuya
capacidad de transporte es de 9000kg. Ademas llegan diferentes fletes que se
llegan a la fabrica a retira la mercaderia, debido a que en algunas zonas en
conveniente enviar la mercaderia con un tercero, que llevarlas con el transporte
de la empresa.

8. La venta de quesos oscilan segun la época del afio pero se podria toma un
promedio de 5000 kg por semana.

Consulta 16/08/2015

¢,Cuentan con puntos de control de calidad dentro de la linea de produccion (en
materias primas, proceso productivo, productos finales)

- ¢Qué métodos de evaluacion se realizan (ensayos de degustacion o
fisicos/quimicos) para el control de calidad?

- A nivel de composicién: ¢contiene complementos nutritivos (minerales-
vitaminas)?

-¢,Hay gestion de calidad dentro del proceso productivo y en la empresa en
general?

-¢,Hay inspecciones bromatolégicos y de calidad de los productos finales?
¢, Cada cuanto?

- ¢Qué normativas cumplen (bromatologicas) a nivel nacional para su
comercializacion?

Buenas tardes, le comento que si tenemos un sistema de control de calidad,
donde cada seccidn (lugar de trabajo donde se realizan diferentes etapas del
proceso de produccidon en si) tiene una serie de procesos Estandarizados a
realizar por el operario, para garantizar la calidad e inocuidad del alimento.
Estos procesos estan detallados de forma escrita, en los que serian los
instructivos, que pueden ser instructivos de trabajo (detalla la forma en que se
debe proceder en lo atafie al proceso productivo) y Instructivos de limpieza
(estan relacionado con la limpieza e higienizacion de la seccion). Acompafado
de los instructivos se deben completar planillas de control diarias que
respondan a los parametros regulados de los instructivos.

Por ejemplo: Vamos a tomar la seccion de elaboraciéon

Alli contamos con el instructivo de trabajo para la elaboracion de queso
cremoso, en este se detalla paso a paso lo que debe realizar el operario para
producir lo que luego va terminar siendo queso cremo Hay puntos de control de
calidad dentro de la linea de produccidon (en materias primas, proceso
productivo, productos finales)



- que métodos de evaluacion se realizan (ensayos de degustacion o
fisicos/quimicos) para el control de calidad.

- A nivel de composicion: contiene complementos nutritivos (minerales-
vitaminas)?

-Hay gestion de calidad dentro del proceso productivo y en la empresa en
general?

- Hay inspecciones bromatoldgicos y de calidad de los productos finales? Cada
cuanto?

-Qué normativas cumplen (bromatoldgicas) a nivel nacional para su
comercializacion?

si. VER ADJUNTO.

A medida que se va realizando la elaboracién va llenando una planilla de esa
seccion. VER ADJUNTO

Luego tenemos el instructivo de limpieza de la seccion donde se detalla como
se limpia e higieniza la seccion. También se completa la planilla de limpieza de
elaboracion.

Esta forma de trabajo esta impuesta en cada SECCION.

Las secciones son:

1. RECIBO
2. PAZTEURIZACION

3. ELABORACION

N

. SALADERO
5. ENVASADO
6. CAMARA'Y EXPENDIO.

Si hay controles bromatolégicos y de calidad en lo productos finales. Los
controles bromatologicos de los productos finales son realizados por
laboratorios de terceros y se realizan una vez al mes o cuando se lo requiera.
Los controles de calidad se podria decir que no estan estandarizados, los
clientes y vendedores son los que nos acercan las quejas sobre algun defecto
fisico (envase, presentacion, etc.) o quimico (organoléptico). Ademas
diariamente se observan externamente los productos terminados antes de
sacarlo a la venta.

Mensualmente recibimos la visita de un accesor-representante (representante
ante el ministerio de salud de Cordoba en donde esta asentada legalmente y
habilitada para realizar esta actividad), que releva la situacion de la planta en el
aspectos de calidad e higiene.

Se realizan los siguientes andlisis y/o controles en la fabrica:

Prueba de alcohol y Temperatura: Lo realiza el transportista antes de cargar la
leche. Ademas toma muestras de leche cruda para ser analizadas en
laboratorios de terceros (mayoria de analisis y de mayor complejidad, ademas
tienen caracter legal, si se solicitasen) y en nuestro pequefio laboratorio donde
se realizan controles mas de referencia). En nuestro laboratorio se realizan los
siguientes analisis:



1. Composicién de leche y aguado, mediante el equipo EKOMILK,

2. Acidez titulable, mediante equipo de titilacion, con lejia dornic y como
indicador fenolftaleina. Expresa resultado observado en grados dornic. Este
analisis se realiza a la leche y al suero de los quesos.

3. Ph, Con Peachimetro (equipo). Se realizan a la leche y los Quesos.

4. Temperatura, con diferente termémetros, ya sean los incorporados a los
equipos u termémetros manuales.

5. Concentracion de Sal de las piletas del saladero. Con Pesa-SAl, instrumento
para medir la concentracién de sal de las piletas de salado de queso, expresa
el resultado visual en grados Boume.

La empresa responde a la legislacion del cédigo alimentario argentino.

NO se le agregan vitaminas a los quesos, lo que si se le agrega es cloruro de
calcio, pero es mas para un efecto tecnoldgico, que nutricional.
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Secreztaria de Alirmentos

Instructivos Suplemento Dietario

POR FAVOR SE RECOMIENDA LEER EL DOCUMENTO EN FORMA COMPLETA

RECORDAR QUE:

La documentacion debe ser presentada para CADA producto a inscribir en el

Registro Nacional de Producto Alimenticio.

DOCUMENTACION Y FORMA DE PRESENTACION

1. Toda la documentacién solicitada a continuacién debera estar impresa en hojas A4 o

Letter y ser presentada en un folio.

2. Nota solicitando la inscripcion del Producto, por DUPLICADO, firmada por el titular o
guien tenga la representacion legal de la sociedad y el uso de la firma social o director

técnico (ver Anexo I).

3. Comprobante de liquidacion de Tasas segun Ley Impositiva Provincial, debidamente

solicitada en Administracion de la Secretaria de Alimentos. http://trs.cba.gov.ar

No se aceptaran actuaciones que presenten montos distintos a los establecidos en

la Ley Impositiva del afio en curso.

4. Monografia del producto confeccionada segun el formato establecido (ver Anexo Il y
Anexo 1V), con todos sus items completos y de no mas de dos carillas, firmadas por el
titular o quien tenga la representacion legal de la sociedad y el uso de la firma social o
director técnico.

No se aceptardn monografias manuscritas, con corrector o enmiendas, ni aquellas

que no estén debidamente firmadasy aclaradas.

Direccion Av. General Paz 70 — CP 5000 - Cérdoba — TELEFONO/FAX (0351) 4266400
Correo electronico proteccionalimentos@cba.gov.ar - www.cha.gov.com.ar



mailto:proteccionalimentos@cba.gov.ar
http://www.cba.gov.com.ar/
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Secretaria de Alimentos

5. Protocolo de analisis DEL PERFIL QUE ESTA SUPLEMENTANDO EL PRODUCTO

A INSCRIBIR (SIN EXCEPCION) realizado por un laboratorio oficial o debidamente
reconocidos por la Autoridad Sanitaria.

Los laboratorios sugeridos son: CEPROCOR (Tel.: 0351-4342491/92) — CEQUIMAP

(Tel.: 0351-4334162) - MUNICIPALIDAD DE CORDOBA (Tel.: 0351-4342251),
FUNESIL (Tel.: 0353-4537400) - ISET HUINCA RENANCO (Tel.: 02336-494257) —
BROMATOLOGIA DE SAN FRANCISCO (Tel.: 03564-439185) — LABORATORIO DE
BROMATOLOGIA DE VILLA MARIA  (Tel.. 0353-4533344 int. 215) -
LABORATORIO de GESTION AMBIENTAL Y BROMATOLOGICO DE RIO
TERCERO (Tel.: 03571-421014/421190) — LABORATORIO DR. GUILLERMO
MONTES DE RIO CUARTO (Tel.: 0358-4644488 int. 228) — LABORATORIO
MUNICIPAL DE RIO CUARTO (Tel.: 0358-4671999/4671100)

Podra ser presentado en fotocopia debidamente legalizada por autoridad certificante o

bien, presentar original y fotocopia para ser certificada por esta Dependencia.

6. Proyecto de rétulo, por DUPLICADO, con los textos legales, firmado por el Titular o

guien tenga la representacion legal de la sociedad y el uso de la firma social o Director

Técnico.

No se aceptaran proyectos de rétulo manuscritos, con corrector o enmiendas,

Niaquellas que no estén debidamente firmadas y aclaradas.

RECORDAR:

-“De figurar el estado “OBSERVADO RETIRAR INFORMACION” y
de no registrarse presentacion alguna por parte del ciudadano en el
termino de 3 meses a la fecha de emisiéon de la misma, se procedera
al archivo del tramite conforme al Art. 113 de la Ley 56350”

-De encontrarse su trAmite observado, al presentar Ila
documentacion correspondiente Usted debera pagar la Tasa
Retributiva de Servicio por Nota de Solicitud General.

Direccion Av. General Paz 70 — CP 5000 - Cérdoba — TELEFONO/FAX (0351) 4266400
Correo electronico proteccionalimentos@cba.gov.ar - www.cha.gov.com.ar
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- Secretaria de Alimentos

LISTA DE ANEXOS

Los Anexos que forman parte del presente Instructivo son los siguientes:
Anexo I: Modelo Nota Solicitud.

Anexo llI: Liquidacion Tasas

Anexo IV: Instructivo Monografia

Anexo V: Modelo Monografia

Anexo VI: GMC res10 2006.Aromatizantes

Anexo VII: CAA Capitulo V Rotulacion

Anexo IX: CAA. Capitulo XVII. Alimentos De Régimen

Ante cualquier consulta dirijase a:
Velez Sarsfield 340- Capital - Cordoba
Tel: 0351-4342100/2102

Mail: proteccionalimentos@cba.gov.ar

ESTA SECRETARIA ANTE LA PARTICULARIDAD DE
SU TRAMITE PODRA REQUERIRLE OTRA
DOCUMENTACION

Direccion Av. General Paz 70 — CP 5000 - Cérdoba — TELEFONO/FAX (0351) 4266400
Correo electronico proteccionalimentos@cba.gov.ar - www.cha.gov.com.ar
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- Secretaria de Alimentos

Instructivo Elaboracién Terceros

POR FAVOR SE RECOMIENDA LEER EL DOCUMENTO EN FORMA COMPLETA

RECORDAR QUE:

De acuerdo a la Reglamentacion vigente, la titularidad de los RNPA

pertenece alos Establecimientos que posean su correspondiente RNE.

La documentacion debe ser presentada para CADA producto a inscribir en el

Registro Nacional de Producto Alimenticio.

DOCUMENTACION Y FORMA DE PRESENTACION

1. Toda la documentacion solicitada a continuacion debera estar impresa en hojas A4 o

Letter y ser presentada en un folio.

2. Nota solicitando la inscripcion del Producto, por DUPLICADO, donde se detalle los
datos completos del Titular del producto, Elaborador y Comercializador, firmada por el
titular o quien tenga la representacion legal de la sociedad y el uso de la firma social o

director técnico (ver Anexo |).

3. Nota del Elaborador comunicando a la Secretaria de Alimentos que elaborara el
producto para el Comercializador, firmada por el titular o quien tenga la
representacion legal de la sociedad y el uso de la firma social del Establecimiento
Elaborador con firma certificada por autoridad certificante de firma (Policia, Juez de

Paz, Banco o Escribano).

4. Nota del Comercializador comunicando a la Secretaria de Alimentos que
comercializara el producto (detallar denominacién y marca), firmada por el titular o
quien tenga la representacion legal de la sociedad y el uso de la firma social de la

Firma Comercializadora, con firma certificada por autoridad certificante de firma
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(Policia, Juez de Paz, Banco o Escribano) y Fotocopia del instrumento legal que
acredite dicha representacion legal y/o uso de la firma social.

5. Declaracion Jurada de uso de Marca firmada por el titular o quien tenga la
representacion legal de la sociedad y el uso de la firma social de la Firma

Comercializadora (ver Anexo VII).

6. Comprobante de liquidacion de Tasas segun Ley Impositiva Provincial, debidamente

solicitada en Administracion de la Secretaria de Alimentos http://trs.cba.gov.ar

No se aceptaran actuaciones que presenten montos distintos a los establecidos en

la Ley Impositiva del afio en curso

7. Monografia del producto confeccionada segun el formato establecido (ver Anexo Il y
Anexo 1V), con todos sus items completos y de no méas de dos carillas, firmadas por el
titular o quien tenga la representacion legal de la sociedad y el uso de la firma social o
director técnico.

No se aceptarAn monografias manuscritas, con corrector 0 enmiendas, ni

aquellas que no estén debidamente firmadas y aclaradas.

8. Protocolo de analisis fisico-quimico, microbiolégico y de lapso de aptitud del
producto realizado por un laboratorio oficial o debidamente reconocidos por la
Autoridad Sanitaria. Se aceptaran andlisis con fecha no mayor a los 2 afios de la fecha
de presentacion del trAmite en curso
Los laboratorios sugeridos son: CEPROCOR (Tel: 0351-4342491/92) -
CEQUIMAP(Tel: 0351-4334162) - MUNICIPALIDAD DE CORDOBA (Tel: 0351-
4342251), FUNESIL (Tel: 0353-4537400) - ISET HUINCA RENANCO (Tel.: 02336-
494257) — BROMATOLOGIA DE SAN FRANCISCO (Tel.: 03564-439185) —
LABORATORIO DE BROMATOLOGIA DE VILLA MARIA (Tel.: 0353-4533344 int.
215) — LABORATORIO de GESTION AMBIENTAL Y BROMATOLOGICO DE RIO
TERCERO (Tel.: 03571-421014/421190) — LABORATORIO DR. GUILLERMO
MONTES DE RIO CUARTO (Tel.: 0358-4644488 int. 228) — LABORATORIO
MUNICIPAL DE RIO CUARTO (Tel.: 0358-4671999/4671100)
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Podra ser presentado en fotocopia debidamente legalizada por autoridad certificante o
bien, presentar original y fotocopia para ser certificada por esta Dependencia.

9. Proyecto de rétulo, por DUPLICADO, con los textos legales correspondientes (ver
Anexo VI), firmado por el Titular o quien tenga la representacion legal de la sociedad
y el uso de la firma social o Director Técnico.
No se aceptaran proyectos de rétulo manuscritas, con corrector o enmiendas, ni

aquellas que no estén debidamente firmadas y aclaradas.

RECORDAR:

-“De figurar el estado “OBSERVADO RETIRAR INFORMACION” y
de no registrarse presentacion alguna por parte del ciudadano en el
termino de 3 meses a la fecha de emision de la misma, se procedera
al archivo del tramite conforme al Art. 113 de la Ley 56350~

-De encontrarse su tramite observado, al presentar Ila
documentacion correspondiente Usted debera pagar la Tasa
Retributiva de Servicio por Nota de Solicitud General.

LISTA DE ANEXOS

Los Anexos gque forman parte del presente Instructivo son los siguientes:
Anexo II: Modelo Nota Solicitud

Anexo lll: Tasas Retributivas de Servicios

Anexo |V: Instructivo Monografia

Anexo V: ModeloMonografia.doc

Anexo VI: GMC res10_2006.Aromatizantes

Anexo VII: CAA Capitulo V Rotulacioé

Ante cualquier consulta dirijase a:
Velez Sarsfield 340- Capital - Cordoba
Tel: 0351-4342100/2109

Mail: proteccionalimentos@cba.gov.ar

ESTA SECRETARIA ANTE LA PARTICULARIDAD DE
SU TRAMITE PODRA REQUERIRLE OTRA
DOCUMENTACION
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Instructivo Verificacion de Cronograma

POR FAVOR SE RECOMIENDA LEER EL DOCUMENTO EN FORMA COMPLETA

DOCUMENTACION Y FORMA DE PRESENTACION

1. Toda la documentacion solicitada a continuacion debera estar impresa en hojas A4 o

Letter y ser presentada en un folio.

2. Nota solicitando de Proyecto de Mejoras: Presentacion de Cronograma por
DUPLICADO, firmada por el titular o quien tenga la representacion legal de la

sociedad y el uso de la firma social o director técnico (ver Anexo 1).

3. Comprobante de liquidacion de Tasas segun Ley Impositiva Provincial, debidamente

solicitada en Administracion de la Secretaria de Alimentos http://trs.cba.gov.ar

No se aceptaran actuaciones que presenten montos distintos a los establecidos en

la Ley Impositiva del afio en curso

RECORDAR:

-“De figurar el estado “OBSERVADO RETIRAR INFORMACION” y
de no registrarse presentacion alguna por parte del ciudadano en el
termino de 3 meses a la fecha de emisiéon de la misma, se procedera
al archivo del tramite conforme al Art. 113 de la Ley 56350~

-De encontrarse su tramite observado, al presentar Ila
documentacion correspondiente Usted debera pagar la Tasa
Retributiva de Servicio por Nota de Solicitud General.

LISTA DE ANEXOS

Los Anexos que forman parte del presente Instructivo son los siguientes:
Anexo |I: Modelo Nota Solicitud

Anexo IlI: Liquidacion Tasas
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Ante cualquier consulta dirijase a:
Velez Sarsfield 340- Capital - Cordoba
Tel: 0351-4342100/2102

Mail: proteccionalimentos@cba.gov.ar

ESTA SECRETARIA ANTE LA PARTICULARIDAD DE
SU TRAMITE PODRA REQUERIRLE OTRA
DOCUMENTACION

Direccion Av. General Paz 70 — CP 5000 - Cérdoba — TELEFONO/FAX (0351) 4266400
Correo electronico proteccionalimentos@cba.gov.ar - www.cha.gov.com.ar



mailto:proteccionalimentos@cba.gov.ar
http://www.cba.gov.com.ar/
mailto:proteccionalimentos@cba.gov.ar

» Secretaria de Alimentos

Instructivo Inscripcién de Transporte

POR FAVOR SE RECOMIENDA LEER EL DOCUMENTO EN FORMA COMPLETA

RECORDAR QUE:

La documentacion debe ser presentada para CADA Transporte a inscribir en el

Registrode Transporte.

Toda la documentacion solicitada a continuacion debera estar impresa en hojas A4

o Letter y ser presentada en un folio.

DOCUMENTACION Y FORMA DE PRESENTACION

1. Nota solicitando la Autorizacion del vehiculo, por DUPLICADO, firmada por el titular o
guien tenga la representacion legal de la sociedad y el uso de la firma social o director
técnico.

2. Comprobantes de liquidacion de Tasas segun Ley Impaositiva Provincial,
Se requieren de dos comprobantes, uno por nota y otro de certificaciones varias (ver
Anexo II).

No se aceptaran actuaciones que presenten montos distintos a los establecidos en
la Ley Impositiva del afio en curso

3. Formulario Unidad de Transporte Alimenticio (Ver Anexo ).

D

. Fotocopia de D.N.I

ol

. Fotocopia del Tarjeta Verde.

o

. Fotocopia del Titulo del Automotor

\‘

. Certificado de Habilitacion Municipal del vehiculo (Fotocopia Certificada).

8. Fotos de La Unidad de transporte de alimentos (U.T.A.) minimo dos que incluyan: una
el vehicul6 en general de frente y costado y otra de atrds con las compuertas de la caja
abierta a los fines de ver el interior (ver Anexo Ill).
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RECORDAR:

-“De figurar el estado “OBSERVADO RETIRAR INFORMACION” y
de no registrarse presentacion alguna por parte del ciudadano en el
termino de 3 meses a la fecha de emisién de la misma, se procedera
al archivo del tramite conforme al Art. 113 de la Ley 56350~

-De encontrarse su tramite observado, al presentar Ila
documentacion correspondiente Usted deberd pagar la Tasa
Retributiva de Servicio por Nota de Solicitud General.

-En caso de realizar una renovacion de la Unidad de Transporte de
Alimentos debera devolver el Certificado emitido con antrioridad.

LISTA DE ANEXOS

Los Anexos que forman parte del presente Instructivo son los siguientes:

Anexo |: Formulario Unidad de Transporte de Alimentos
Anexo II: Liquidacién Tasas

Anexo llI: Ejemplo de Fotografias

Ante cualquier consulta dirijase a:
Velez Sarsfield 340- Capital - Cordoba
Tel: 0351-4342100/2102

Mail: proteccionalimentos@cba.gov.ar

ESTA SECRETARIA ANTE LA PARTICULARIDAD DE
SU TRAMITE PODRA REQUERIRLE OTRA
DOCUMENTACION
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Instructivo Inscripcién por Articulo 3°

POR FAVOR SE RECOMIENDA LEER EL DOCUMENTO EN FORMA COMPLETA

RECORDAR QUE:

La documentacion debe ser presentada para CADA producto a inscribir en el

Registro Nacional de Producto Alimenticio.

DOCUMENTACION Y FORMA DE PRESENTACION

1. Toda la documentacion solicitada a continuacion debera estar impresa en hojas
A4 o Letter y ser presentada en un folio.

2. Nota solicitando la inscripcién del Producto, por DUPLICADO, firmada por el
titular o quien tenga la representacion legal de la sociedad y el uso de la firma
social o director técnico (ver Anexo I).

3. Comprobante de liquidacion de Tasas segun Ley Impositiva Provincial,
debidamente solicitada en Administracion de la Secretaria de Alimentos (ver
Anexo II).

No se aceptaran actuaciones que presenten montos distintos a los
establecidos en la Ley Impositiva del afio en curso.

4. Monografia del producto confeccionada segun el formato establecido (ver
Anexo IV y Anexo V), con todos sus items completos y de no mas de dos carillas,
firmadas por el titular o quien tenga la representacion legal de la sociedad y el uso
de la firma social o director técnico.

No se aceptardn monografias manuscritas, con corrector o enmiendas, ni
aquellas que no estén debidamente firmadas y aclaradas.

5. Protocolo de anadlisis fisico-quimico y microbioldgico del producto realizado por
un laboratorio oficial o debidamente reconocidos por la Autoridad Sanitaria.

Los laboratorios sugeridos son: CEPROCOR (Tel.: 0351-4342491/92),
CEQUIMAP (Tel.: 0351-4334162), MUNICIPALIDAD DE CORDOBA (Tel.: 0351-
4342251), FUNESIL (Tel.: 0353-4537400) y laboratorios de otros Municipios.
Podra ser presentado en fotocopia debidamente legalizada por autoridad

1
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certificante o bien, presentar original y fotocopia para ser certificada por esta
Dependencia.

6. Proyecto de rétulo, por DUPLICADO, con los textos legales, firmado por el
Titular o quien tenga la representacion legal de la sociedad y el uso de la firma
social o Director Técnico.

No se aceptaran proyectos de rotulo manuscritas, con corrector o
enmiendas, ni aquellas que no estén debidamente firmadas y aclaradas.

7. Copia del certificado de Registro de Establecimiento (RPE/RNE) como
elaborador, fraccionador, distribuidor, etc. y rubros habilitados.

8. Copia de los certificados de aprobacion de las materias primas y/o aditivos
utilizados.

9. Si se utilizaran en la elaboracidon materias primas o aditivos importados, se
adjuntara copia del RNPA respectivo.

10. Copia del certificado de aprobacion del envase.

Toda la documentacion estara firmada por el titular, representante legal o
apoderado de la empresa y/o director técnico cuando corresponda.

RECORDAR:

-“De figurar el estado “OBSERVADO RETIRAR INFORMACION” y
de no registrarse presentacion alguna por parte del ciudadano en el
termino de 3 meses a la fecha de emisiéon de la misma, se procedera
al archivo del tramite conforme al Art. 113 de la Ley 56350”

-De encontrarse su trAmite observado, al presentar Ila
documentacion correspondiente Usted debera pagar la Tasa
Retributiva de Servicio por Nota de Solicitud General.
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LISTA DE ANEXOS

Anexo |: Modelo Nota Solicitud

Anexo llI: Liquidacion Tasas

Anexo IV: Instructivo Monografia

Anexo V: Modelo Monografia

Anexo VI: GMC res10 2006 Aromatizantes
Anexo VII: CAA Capitulo V Rotulacion

Ante cualquier consulta dirijase a:
Velez Sarsfield 340- Capital - Cordoba
Tel: 0351-4342100/2109

Mail: proteccionalimentos@cba.gov.ar

ESTA SECRETARIA ANTE LA PARTICULARIDAD DE
SU TRAMITE PODRA REQUERIRLE OTRA

DOCUMENTACION
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Instructivo Inscripcién de Productos

POR FAVOR SE RECOMIENDA LEER EL DOCUMENTO EN FORMA COMPLETA

RECORDAR QUE:

La documentacion debe ser presentada para CADA producto a inscribir en el

Registro Nacional de Producto Alimenticio.

DOCUMENTACION Y FORMA DE PRESENTACION

1. Toda la documentacion solicitada a continuacion debera estar impresa en hojas A4 o

Letter y ser presentada en un folio.

2. Nota solicitando la inscripcién del Producto, por DUPLICADO, firmada por el titular o
guien tenga la representacion legal de la sociedad y el uso de la firma social o director

técnico (ver Anexo I).

3. Comprobante de liquidacion de Tasas segln Ley Impositiva Provincial, debidamente

solicitada en Administracion de la Secretaria de Alimentos http://trs.cba.gov.ar

No se aceptaran actuaciones que presenten montos distintos a los establecidos en

la Ley Impositiva del afio en curso

4. Monografia del producto confeccionada segun el formato establecido (ver Anexo Il y
Anexo 1V), con todos sus items completos y de no méas de dos carillas, firmadas por el
titular o quien tenga la representacion legal de la sociedad y el uso de la firma social o
director técnico.

No se aceptaran monografias manuscritas, con corrector o enmiendas, ni

aquellas que no estén debidamente firmadas y aclaradas.
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5. Protocolo de andlisis fisico-quimico, microbiolégico y de lapso de aptitud del
producto realizado por un laboratorio oficial o debidamente reconocidos por la
Autoridad Sanitaria. Se aceptaran andlisis con fecha no mayor a los 2 afios de la fecha
de presentacién del tramite en curso
Los laboratorios sugeridos son: CEPROCOR (Tel: 0351-4342491/92) - CEQUIMAP
(Tel: 0351-4334162) - MUNICIPALIDAD DE CORDOBA (Tel: 0351-4342251),
FUNESIL (Tel: 0353-4537400) - ISET HUINCA RENANCO (Tel.: 02336-494257) —
BROMATOLOGIA DE SAN FRANCISCO (Tel.: 03564-439185) — LABORATORIO DE
BROMATOLOGIA DE VILLA MARIA (Tel.: 0353-4533344 int. 215) —
LABORATORIO de GESTION AMBIENTAL Y BROMATOLOGICO DE RIO
TERCERO (Tel.: 03571-421014/421190) — LABORATORIO DR. GUILLERMO
MONTES DE RIO CUARTO (Tel.: 0358-4644488 int. 228) — LABORATORIO
MUNICIPAL DE RIO CUARTO (Tel.: 0358-4671999/4671100)
Podra ser presentado en fotocopia debidamente legalizada por autoridad certificante o

bien, presentar original y fotocopia para ser certificada por esta Dependencia.

6. Proyecto de rotulo, por DUPLICADO, con los textos legales, firmado por el Titular o
quien tenga la representacién legal de la sociedad y el uso de la firma social o Director
Técnico.

No se aceptaran proyectos de rétulo manuscritas, con corrector o enmiendas, ni

aquellas que no estén debidamente firmadas y aclaradas.

RECORDAR:

-“De figurar el estado “OBSERVADO RETIRAR INFORMACION” y
de no registrarse presentacion alguna por parte del ciudadano en el
termino de 3 meses a la fecha de emisiéon de la misma, se procedera
al archivo del tramite conforme al Art. 113 de la Ley 56350”

-De encontrarse su trAmite observado, al presentar la
documentacion correspondiente Usted debera pagar la Tasa
Retributiva de Servicio por Nota de Solicitud General.
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LISTA DE ANEXOS

Los Anexos que forman parte del presente Instructivo son los siguientes:
Anexo I: Modelo Nota Solicitud

Anexo llI: Liquidacion Tasas

Anexo IV: Instructivo Monografia

Anexo V: Modelo Monografia

Anexo VI: GMC res10_2006.Aromatizantes

Anexo VII: CAA Capitulo V Rotulacién

Ante cualquier consulta dirijase a:
Velez Sarsfield 340- Capital - Cordoba
Tel: 0351-4342100/2102

Mail: proteccionalimentos@cba.gov.ar

ESTA SECRETARIA ANTE LA PARTICULARIDAD DE
SU TRAMITE PODRA REQUERIRLE OTRA
DOCUMENTACION
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Instructivo para Realizar Modificaciones a Productos con
Reqistros

Cambio de domicilio legal de la Firma
Cambio de domicilio real del establecimiento
Cambio de Firma o Razén Social
Renovacion por extravio
Renovacion de rétulo

Otras modificaciones

POR FAVOR SE RECOMIENDA LEER EL DOCUMENTO EN FORMA COMPLETA

RECORDAR QUE:
La documentaciéon debe ser presentada para CADA producto a Modificar en el

Registro Nacional de Producto Alimenticio.

En una actuacioén de este tipo podra presentarse en un solo tramite hasta 10

productos.

DOCUMENTACION Y FORMA DE PRESENTACION

1. Toda la documentacion solicitada a continuacion debera estar impresa en hojas A4 o

Letter y ser presentada en un folio.

2. Nota solicitando las modificaciones en el/los Producto/s, por DUPLICADO, detallar en la
nota: Denominacion, Marca y N° de R.N.P.A. de los productos. Firmada por el Titular o
quien tenga la representacién legal de la sociedad y el uso de la firma social, con firma
certificada por autoridad certificante de firma (Policia, Juez de Paz, Escribano o Banco).

Se podra solicitar la modificacion de hasta 10 productos en cada nota de solicitud

3. Comprobante de liquidacion de Tasas segun Ley Impositiva Provincial, debidamente
solicitada en Administracion de la Secretaria de Alimentos http://trs.cba.gov.ar
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No se aceptaran actuaciones que presenten montos distintos a los establecidos en la

Ley Impositiva del afio en curso.

4. Certificado de R.N.P.A y proyecto de roétulo originales de cada producto aprobado por la

Autoridad Sanitaria.

5. Monografia del producto confeccionada segun el formato establecido (ver Anexo Il y
Anexo V), con todos sus items completos y de no mas de dos carillas, firmadas por el

titular o director técnico.

6. Proyecto de rétulo, por DUPLICADO, con los textos legales correspondientes (ver Anexo
VI), firmado por el Titular o quien tenga la representacion legal de la sociedad y el uso de
la firma social o Director Técnico
No se aceptaran proyectos de rétulo manuscritas, con corrector o enmiendas, ni

aquellas que no estén debidamente firmadas y aclaradas.

7. Protocolo de andlisis fisico-quimico, microbiolégico y de lapso de aptitud del producto
realizado por un laboratorio oficial o debidamente reconocidos por la Autoridad Sanitaria.
Se aceptaran andlisis con fecha no mayor a los 2 afios de la fecha de presentacion del

tramite en curso

Los laboratorios sugeridos son: CEPROCOR (Tel.: 0351-4342491/92) - CEQUIMAP
(Tel.: 0351-4334162) - MUNICIPALIDAD DE CORDOBA (Tel.. 0351-4342251),
FUNESIL (Tel.: 0353-4537400) - ISET HUINCA RENANCO (Tel.: 02336-494257) —
BROMATOLOGIA DE SAN FRANCISCO (Tel.: 03564-439185) — LABORATORIO DE
BROMATOLOGIA DE VILLA MARIA (Tel.: 0353-4533344 int. 215) — LABORATORIO de
GESTION AMBIENTAL Y BROMATOLOGICO DE RIO TERCERO (Tel.. 03571-
421014/421190) — LABORATORIO DR. GUILLERMO MONTES DE RIO CUARTO (Tel.:
0358-4644488 int. 228) — LABORATORIO MUNICIPAL DE RIO CUARTO (Tel.: 0358-
4671999/4671100)

Podra ser presentado en fotocopia debidamente legalizada por autoridad certificante o

bien, presentar original y fotocopia para ser certificada por esta Dependencia.

8. Nota de Cesion de derechos de los registros (R.N.E. y R.N.P.A.) de la Firma a la nueva

Firma, con firma certificada por autoridad certificante de firma (Policia, Juez de Paz, Banco o

Direccion Av. General Paz 70 — CP 5000 - Cérdoba — TELEFONO/FAX (0351) 4266400
Correo electronico proteccionalimentos@cba.gov.ar - www.cha.gov.com.ar
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Escribano) Ademas, fotocopia del estatuto de la sociedad anterior y fotocopia del acta de

designaciéon de autoridades. (Cuando corresponda).

0.

Para realizar cambio de Elaborador, se debera presentar nota de baja del anterior

elaborador con firma certificada.

10. Cuando existiesen varios Elaboradores y alguno de ellos fuese de otra jurisdiccion, debera

presentar copia del Certificado de RNE vigente.

RECORDAR:

-“De figurar el estado “OBSERVADO RETIRAR INFORMACION” y
de no registrarse presentacion alguna por parte del ciudadano en el
termino de 3 meses a la fecha de emision de la misma, se procedera
al archivo del tramite conforme al Art. 113 de la Ley 56350~

-De encontrarse su tramite observado, al presentar Ila
documentacion correspondiente Usted debera pagar la Tasa
Retributiva de Servicio por Nota de Solicitud General.

LISTA DE ANEXOS

Los Anexos que forman parte del presente Instructivo son los siguientes:

Anexo |: Modelo de Nota de Solicitud

Anexo lll: Tasas Retributivas de Servicio

Anexo IV: Instructivo Monografia

Anexo V: Modelo Monografia
Anexo VI: GMC res10_2006.Aromatizantes
Anexo VI: CAA Capitulo V Rotulacién

Ante cualquier consulta dirijase a:
Velez Sarsfield 340- Capital - Cordoba
Tel: 0351-4342100/2109

Mail: proteccionalimentos@cba.gov.ar

ESTA SECRETARIA ANTE LA PARTICULARIDAD DE
SU TRAMITE PODRA REQUERIRLE OTRA

DOCUMENTACION

Direccion Av. General Paz 70 — CP 5000 - Cérdoba — TELEFONO/FAX (0351) 4266400
Correo electronico proteccionalimentos@cba.gov.ar - www.cba.gov.com.ar
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1. Objeto:

Generar un documento Unico para la fiscalizacion de establecimientos lacteos habilitados por
SENASA

2. Alcance:
El presente documento tiene como alcance todo establecimiento lacteo incluido en la base
Unica de datos (SUR — sistema Unico de registros) del SENASA

3. Referencias:

- decreto 2687/77

- SCLA 178, 180, 209

- Codigo Alimentario Argentino

- Resolucion GMC MERCOSUR N°80/96
- Resolucion SENASA N° 233/98.

- subrayado: agregado (ej: agregado)

- tachado: eliminado (ej: eliminade)

4. Definiciones

Jefe de servicio: Es el funcionario oficial responsable directo del SENASA en cada planta
habilitada. Esta funcidn sera ejercida por profesionales o ayudantes idoneos.

Supervisor: superior inmediato del jefe de servicio, responsable de orientar y supervisar la
actividad de los jefes de servicio y del personal a su cargo, vigilando y verificando su
cumplimiento, de acuerdo a la normativa vigente.

Agua de proceso: se entiende como tal al agua que es utilizada en los sectores de elaboracion
del alimento. (ej grifo del sector de elaboracion, envasado, laboratorio, etc)

5. Responsabilidades

Los responsables de la implementacion de este documento son los coordinadores regionales,
coordinadores tematicos, supervisores, jefes de servicio, coordinacion de establecimientos
lacteos y apicolas.

6. Desarrollo

6.1 PLANTAS LACTEAS HABILITADAS PARA TRAFICO INTERNACIONAL

Las tareas de fiscalizacion de SENASA dentro de estas plantas involucra a todas las lineas de
elaboracién que tiene la planta, independientemente de si el destino del producto es
exportacion o consumo interno

6.1.1 JEFE DE SERVICIO

Frecuencia minima de visita: MENSUAL.
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En la misma, el funcionario actuante debera:

1. Tomar una muestra para andlisis oficial de agua:

coow

Microbiol6gico MENSUAL DE AGUA DE PROCESO

Fisico - quimico: SEMESTRAL DE AGUA DE POZOPROCESO
Parametros (SCLA 209)

Todos los establecimientos deben cumplir el muestreo de agua,
independientemente del origen de la misma (pozo, comprada, 0Smosis,
superficial, etc)

La empresa deberé realizar las mediciones diarias de cloro que considere
necesarias y registrarlas, con el fin de poder garantizar que se respeta el nivel
minimo de cloro estipulado por CAA.

El nivel minimo de cloro activo residual es de 0,2 mg/litro (CAA, cap Xll,art
982)

Es obligatorio que toda empresa lactea cuente con elerinader-algin de sistema
de clorinacién que garantice el nivel minimo de cloro del agua de proceso.

2. Verificar la implementacion y cumplimiento de la Resolucion GMC MERCOSUR N°
80/96 (BPM).
Puntos minimos a considerar:

o

— oK@ D Qo

Control de proveedores de materia prima e insumos
Condiciones higiénico sanitarias de los establecimientos elaboradores y
equipamiento.

Programa de mantenimiento

Programa de limpieza y desinfeccion

Higiene del personal y requisitos sanitarios.
Programa de control de plagas

Controles sobre almacenamiento y trasporte
Programa de capacitacion

Programa de trazabilidad

Programas de control sobre productos y registros.

3. Tomar muestras y verificar el cumplimiento de Plan CREHA: Archivo de protocolos y
resultados de analisis. (OdS N°: que corresponda)

4. En caso de corresponder, tomar muestras de productos para el programa de monitoreo
HACCP (OdS N°:1)

5. Completar y remitir al centro regional el parte de estadisticas mensual. (OdeS N°:18)

6. Habilitar los transportes de leche cruda (SCLA 145 y 145 bis)

7. Asentar en el libro de novedades de SENASA las observaciones higiénico sanitarias y
no conformidades.

8. Completar el parte de inspeccidn que se adjunta como Anexo |

9. Archivar copia del parte de inspeccion en el propio establecimiento.

6.1.2 SUPERVISOR
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Frecuencia minima de visita SEMESTRAL
Tareas a desarrollar por el supervisor:

a) Controlar el cumplimiento de las tareas delegadas en el jefe de servicio

b) En caso de corresponder, hacer la evaluacion de revalidacion del HACCP
c) Asentar en el libro de novedades las visita de supervision

d) Confeccionar el parte de supervisor que se adjunta como anexo Il

e) Archivar copia del parte de supervision en el propio establecimiento

62 PLANTAS LACTEAS HABILITADAS POR SENASA PARA TRAFICO FEDERAL
(PROVINCIAS SIN CONVENIO)

6.2.1 EL PERSONAL DE SENASA DEBERA:
Frecuencia de minima de visita: ANUAL
En la misma, el funcionario actuante debera:

1. Tomar una muestra para analisis oficial de agua:

Microbiol6gico MENSUAL DE AGUA DE PROCESO

Fisico - quimico: SEMESTRAL DE AGUA DE RPOZOG-PROCESO

Parametros (SCLA 209)

Todos los establecimientos deben cumplir el muestreo de agua,

independientemente del origen de la misma (pozo, comprada, 0Smosis,

superficial, etc)

e. Laempresa debera realizar las mediciones diarias de cloro que considere
necesarias y registrarlas, con el fin de poder garantizar que se respeta el nivel
minimo de cloro estipulado por CAA.

f. El nivel minimo de cloro activo residual es de 0,2 mg/litro (CAA, cap Xll,art
982)

g. Esobligatorio que toda empresa lactea cuente con elerinader-algin de sistema

oo o

de clorinacion que garantice el nivel minimo de cloro del agua de proceso.

2. Verificar la implementacion y cumplimiento de la Resolucion GMC N° 80/96 BPM
Puntos minimos a considerar:
a. Control de proveedores de materia prima e insumos
b. Condiciones higiénico sanitarias de los establecimientos elaboradores y
equipamiento.
Programa de mantenimiento
Programa de limpieza y desinfeccion
Higiene del personal y requisitos sanitarios.
Programa de control de plagas
Controles sobre almacenamiento y trasporte
Programas de capacitacion
Programa de trazabilidad

ol e NN
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3. Asentar en el libro de novedades de SENASA las observaciones higiénicas sanitarias y
no conformidades.

4. Completar el parte de supervision que se adjunta como Anexo Il

5. Archivar copia del parte de supervision en el propio establecimiento.

6.2 PLANTAS LACTEAS HABILITADAS POR SENASA PARA TRAFICO FEDERAL
(PROVINCIAS CON CONVENIO)
Cumplir con lo dispuesto en la orden de servicio N°: 23/2010

7. Anexos

ANEXO I: parte de inspeccién mensual
ANEXO II: parte de supervision



Ejemplo:

A Centro Regional Corrientes - Misiones
L cgrcormis@senasa.gov.ar

ANEXO |

PARTE DE INSPECCION MENSUAL

DIRECCION NACIONAL DE FISCALIZACION AGROALIMENTARIA

DIRECCION DE FISCALIZACION DE PRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL

Coordinacién de Lacteos y Apicolas

1.- Identificacion del Establecimiento:

FIRMA / RAZON SOCIAL:
HABILITACION SENASA N°:
DOMICILIO ESTABLECIMIENTO:
PRODUCTOS ELABORADOS:

MES INFORMADO: |

2.- Resumen Mensual:

CONDICIONES EDILICIAS DE PLANTA: CUMPLE NO CUMPLE
CONDICIONES EDILICIAS DE SECTORES AUXILIARES: CUMPLE NO CUMPLE
CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS DE PLANTA: CUMPLE NO CUMPLE
CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS DE SECTORES AUXILIARES: CUMPLE NO CUMPLE
REVISION DOCUMENTAL: CUMPLE NO CUMPLE
PLAN CREHA: CUMPLIDO NO CUMPLIDO

(tachar lo que no corresponde)

3. Observaciones

3.- Evaluacion:

De acuerdo a los puntos inspeccionados, el abajo firmante considera que el establecimiento

REUNE / NO REUNE condiciones para el mantenimiento de la habilitacién oportunamente
otorgada.-

Firma y Aclaracion Responsable de Planta * Firma y Sello Jefe de Servicio SENASA
* |a firma solo indica notificacién, no aceptacion.-

PT.FEL. VERSION 02/240810
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A Centro Regional Corrientes - Misiones

Anexo |1

cgrcormis@senasa.gov.ar

PARTE DE SUPERVISION LACTEOS

RAZON SOCIAL: | N° OFICIAL.:

UBICACION DE LAPLANTA:

SUPERVISOR PROVINCIAL.:

JEFE DE SERVICIO DEL ESTABLECIMIENTO:

RUBROS DE PRODUCCION:

CODIGOS DE EVALUACION:

A: aceptable M: Marginal X: no aceptable O: no corresponde
N° SECTOR | CoD| OBSERVACIONES
1. EXTERIORES

1.1. [ Cerco perimetral

1.2 Control de insectos

1.3 Control de roedores

1.4 Lavadero de camiones y cisterna

1.5 Origen del agua (red
domiciliaria/pozo/otro)

1.6 Cantidad de pozos de agua (identificacion)

1.7 Tanques de agua
(cantidad/limpieza/registros)

1.8 Clorinacion

1.9 Caminos de transito |

1.10 | Verificacion de aprobacion y vigencia por
parte del organismo de control ambiental
jurisdiccional del sistema de volcado de
efluentes

1.11 | Otras dependencias auxiliares

2. BANOS, DUCHAS Y VESTUARIOS

2.1 Mantenimiento e higiene

2.2. Ubicacion funcional

2.3. | Capacidad y estado guarderia ropa

2.4 Sectorizacion indumentaria (de calle/de
trabajo)

2.5. | Sistema de lavado de ropa

2.6. | Elementos de higiene

2.7 Desaguies

PT.FEL. VERSION 02/240810
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A Centro Regional Corrientes - Misiones

By cgrcormis@senasa.gov.ar
3. SECTOR RECIBO
3.1 Paredes
3.2 Pisos
3.3 Techos/cielorrasos: estado
3.4 Identificacion: ~ remitos, recepcion

archivo
3.5 Descarga: mangueras, ubicacion, equipos
3.6 Elementos y sistema de muestreo en playa
3.7 Habilitacion e Identificacion
transportes

3.8 Lavado pre y post descarga de transporte
3.9 Higiene del sector
3.10 |Higiene del personal
3.11 |Sanitarios
3.12 | lluminacion
3.13 | Condiciones darsenas de atraque
3.14 | Condiciones silos de leche, capacidad, identif.
4 SECTOR PRETRATAMIENTO
4.1 Funcionamiento pasteurizadores/valvula reten.
4.2 Controles de temperatura y registro
4.3 Funcionamiento y estado desnatadora
4.4 Funcionamiento y estado higienizadora
4.5 Paredes
4.6 Pisos
4.7 Cielorrasos
4.8 | Angulos
4.9 Aberturas | |
4,10 |Lavamanos | |
4.11 |Lavabotas o desinfeccion del calzado | |
4.12 | Higiene | |
4.13 | Equipamiento | |
4.14 | Flujo operativo |
5. SECTOR ELABORACION
5.1 Paredes
5.2 Pisos
5.3 Cielorrasos
5.4 | Angulos
5.5 Aberturas
5.6 Lavamanos
5.7 Filtro sanitario
5.8 Equipamiento
5.9 Iluminacion
5.10 | Temperatura ambiental
5.11 |[Higiene
5.12 |Flujo operativo

PT.FEL. VERSION 02/240810
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A Centro Regional Corrientes - Misiones
[ cgrcormis(@senasa.gov.ar

6. CAMARA DE FRIO Y/O MADURACION

6.1 Higiene y mantenimiento

6.2 Sensores de temperatura

6.3. Presencia de condensacion

6.4 Disposicion de la mercaderia

6.5 Iluminacion

6.6 Flujo operativo

7. SALA DE ENVASADO

7.1 Paredes

7.2 Pisos

7.3 Cielorrasos

7.4 Angulos

7.5 Aberturas

7.6 Lavamanos

7.7 Equipamiento

7.8 Higiene y mantenimiento

7.9 Disposicion material envases primarios

7.10 | Flujo operativo

8. DEPOSITOS

8.1 Ubicacidn e identificacion toxicos

8.2 Ubicacion e identificacion quimicos

8.3 Disposicion de embalajes prim./sec/etiquetas

8.4 Disposicion aditivos/agregados/especias

8.5 Flujo operativo

8.6 Pafiol

9. ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS

9.1 Paredes

9.2 Pisos

9.3 |Cielorrasos | |

9.4 [ Angulos | |

95 | Aberturas | |

9.6 | luminacion | |

9.7 | Higiene de las instalaciones | |

0.8 Sectorizacion, identificacion, estibaje | |

9.9 |Control de plagas | |

PT.FEL. VERSION 02/240810
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Centro Regional Corrientes - Misiones

cgrcormis(@senasa.gov.ar

10.

PROGRAMA DE CONTROLES

10.1

10.2

registros

10.3

Tratamientos térmicos: sistema / registros

10.4

Provision de productos a otras industrias

10.5

Criterios microbiolégicos y Pardmetros/registro

10.6

Plan CREHA

10.7

Control a proveedores de insumos, etc.

10.8

Programa limpieza y desinfeccion

10.9

Ingreso de aire a planta: sistema, controles

10.10

Control ambiental: método/medidas correctivas

10.11

HACCP: implementacion y aplicacion

10.12

Monografias de los productos

10.13

Aprobacion Etiquetas (Marcado de salubridad)

10.14

Aditivos: Usos, ubicacion, registros, controles.

10.15

Amparos sanitarios/guias/actas/precintos/pallets

10.16

Archivos de planos con aprobacion

10.17

Capacitacion del personal

10.18

Ficha sanitaria del personal

10.19

Tambos remitentes: Constancia de Registracion
Calidad de leche cruda: identificacion /

Plan control de plagas / registros

10.20

Trazabilidad de la produccion.

10.21

Archivo de la documentacion

10.22

Comedor del personal: ubicacion funcional

11

SERVICIOS AUXILIARES

111

Taller de mantenimiento / controles / registros

11.2

Sala de maquinas

11.3

Sala de caldera / combustible

114

Sanitarios/pisos/techos/ limpieza y |
mantenimiento. | |

PT.FEL. VERSION 02/240810
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A Centro Regional Corrientes - Misiones
| cgrcormis@senasa.gov.ar

INFORME EVALUATIVO DEL ESTABLECIMIENTO

EVALUACION FINAL DE PLANTA (informe técnico)

AUDITOR/ES

Firmay sello Firmay sello

PT.FEL. VERSION 02/240810
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an Centro Regional Corrientes - Misiones
| cgrcormis@senasa.gov.ar

RESULTADO DE EVALUACION DEL ESTABLECIMIENTO EFECTUADO
POR EL SUPERVISOR REGIONAL

Establecimiento admisible (aprobado)

Lugar y fecha Firma y sello
Jefe de Servicio del establecimiento

Establecimiento admisible a reinspeccionar, con el compromiso de la empresa de presentar
dentro de un plazo de ..., dias a partir de la fecha de esta auditoria, el
correspondiente cronograma de obras, modificaciones funcionales, higiénicas, inadecuado
estado de equipos, etc., a fin de dar solucion a las deficiencias sefialadas.

Lugar y fecha Jefe de Servicio del establecimiento

El responsable de la empresa, procede a notificarse respecto a presentar dentro de la fecha
indicada, el cronograma de obra sefialado precedentemente (que ampliara por separado),
respecto al informe final de la evaluacién realizada al establecimiento N° oficial

NOTIFICADO: ...ttt s e
Firma, aclaracion, tipo y N°de documento
Responsable de la empresa

Establecimiento no admisible. A partir de la fecha se procede a notificar al responsable de
la empresa, la restriccion o prohibicion de la comercializacion de sus productos.

Lugar y fecha Firmay sello
Jefe de Servicio del establecimiento

NOTIFICADO: ..ottt
Firma, aclaracion, tipo y N° de documento
Responsable de la empresa

PT.FEL. VERSION 02/240810
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SOLICITUD DE INSCRIPCION Y HABILITACION

Direcc. Prov. De Fiscalizacion Agropecuaria y Alimentaria ESTABLECIMIENTO
Direcc. de Fiscalizacién Pecuaria y Alimentaria. DEPOSITO DE
Departamento Contralor de Industrias Lacteas

PRODUCTOS
LACTEOS

Calle 12 esq. 51 - Torre | -6° Piso -La Plata - Buenos Aires. (1.900)
Teléfono: (0221) 4295200 int 85269 - Telefax: 429-5210

E-mail: induslac@maa.gba.gov.ar - Pagina Web: www.maa.gba.gov.ar

- . i Domicilio Constituido en Pcia. de Buenos
Nos dirigimos a Ud. solicitando tenga a bien

o L AIFES: Lo
dar curso a los tramites de Inscripcion y
Habilitacion correspondientes g e
Localidad:.........ccceevveveiiiieiie e
establecimiento Depdsito de Productos Lacteos, .
Partido: ......coveeeeeiie e
cuyos datos se detallan: G,
Razon social: ........coveeeii i, Telefono:. ..o
FX: ettt
............................................................................. E-Maili. i
Responsable de lafirma: .........................
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Se adjunta a la presente Declaracion Jurada de
Tipo y n° de documento:.......ccccevveevevrsieerreernnnn o .
o Establecimiento  Deposito  de  Productos
DOMICHIO:. ..., ) ) )
Léacteos con la informacidn requerida y demas
...... documentacion exigida
Telefono:.....ccoe v
Domicilio del establecimiento:................... Saludamos a ud. atte.
LOCANAAD: oo Firma y Aclaracion del interesado
Partido: .....cccoveiieiiecce e
P Lugary Fecha.......c.cccooviviieciiiiececeece e,
Telefono:.....ccoviece e,
Fax: La informacién recabada en esta solicitud,

debera remitirse al Departamento Contralor de
E-Mail: Industrias Lacteas


mailto:induslac@maa.gba.gov.ar
http://www.maa.gba.gov.ar/
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Buenos Aire
LA PROVINCI

Direcc. Prov. de Fiscalizacion Agropecuaria y Alimentaria
Direcc. de Fiscalizacion Pecuaria y Alimentaria
Departamento Contralor de Industrias Lacteas

ESTABLECIMIENTO
DEPOSITO DE

Calle 12 esq. 51 - Torre | -6° Piso -La Plata - Buenos Aires. (1.900) PRODUCTOS

Teléfono: (0221) 4295200 int 85269 - Telefax: 429-5210

E-mail: induslac@maa.gba.gov.ar - Pagina Web: www.maa.gha.gov.ar

LACTEOS

DECLARACION JURADA

RazdN social ...

1. temperatura:..
Domicilio del deposito:.........c.covvrereererrenreerrnennens 120 temperatura.........
............................................................... 13, i temperatura:. .. . ...
LoCalidad: ..o 1“9 temperaturas. ...
Partido: .....ooveiieieecie e

15 temperatura..........
P
TelEfON0:.....veceeceeeee e 16 temperatura:.........
X e
E-Maili...oi

Deposita Carnicos? SI.... NO.....

PRODUCTOS QUE SE
DEPOSITAN Y/O ESTACIONAN (Si su respuesta fuera afirmativa,
1 temperatura: debera realizar simultaneamente el
...................................... emperatura:......... trémite de Habilitacién en el Depto.

e temperatura:.......... Contralor de Industrias Carnicas).
K temperatura:.........
Ao temperatura:.........
D temperatura:
B 1S3 0010]S) - L0 ;DA
7 ...................................... temperatura: ceee e Fi rma y Aclaracién del interesado
B temperatura:.........
0 temperatura:.........
100 temperatura:.........

Lugar y Fecha


mailto:induslac@maa.gba.gov.ar
http://www.maa.gba.gov.ar/
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Direcc. Prov. de Fiscalizacion Agropecuaria y Alimentaria
Direcc. de Fiscalizacién Pecuaria yAlimentaria
Departamento Contralor de Industrias Lacteas

Calle 12 esq. 51 - Torre | -6° Piso -La Plata - Buenos Aires. (1.900)
Teléfono: (0221) 4295200 int 85269 - Telefax: 429-5210

E-mail: induslac@maa.gba.gov.ar - Pagina Web: www.maa.gha.gov.ar

Documentacion requerida para la inscripcion de un
ESTABLECIMIENTO DEPOSITO DE PRODUCTOS LACTEOS

[ 1- Solicitud de Inscripcidn y Habilitacion. Declaracion Jurada.

[J 2- Fotocopia del certificado de localizacién municipal, certificada por Escribano Publico 6 Juez de
Paz.

13- Titulo de propiedad o Certificado de Dominio (fotocopia autenticada por Juez de Paz o
Escribano Publico) y Contrato de arrendamiento, cesion, concesion o cualquier otro titulo que
gratuita u onerosamente le permita actuar como responsable del establecimiento (fotocopia
autenticada por Juez de Paz o Escribano Publico, con firmas certificadas).

] 4- Fotocopia del Contrato Social, certificada por Escribano Publico 6 Juez de Paz. En caso de ser
Unipersonal debera presentar fotocopia de DNI del Titular legalizada.

[J5-. Fotocopia de inscripcion en AFIP e INGRESOS BRUTOS.

18- Dos (2) ejemplares del plano de planta en escala 1:100, ajustados a las normas IRAM, indicando
las dependencias y ubicacién de los equipos de instalaciones, iluminacion, ventilacion, indicando
recorrido de la mercaderia. Zona de Carga y descarga. Firmado por el profesional competente, por el
propietario y visado por el colegio profesional respectivo de acuerdo a lo determinado por los articulos
31°y 32° de la Ley N° 12.490.

[0 7- Memorias descriptivas (2) ejemplares: a) edilicia, detallando caracteristicas constructivas
de la planta (paredes, pisos, techos, etc.) de cada sector firmado por el profesional competente y
visado por el colegio profesional respectivo de acuerdo a lo determinado por los articulos 31° y 32° de la
Ley N° 12.490 b) operativa, detallando recorrido de la mercaderia. Zona de Carga y descarga.
Firmadas por el interesado.

18- Un libro de Actas para ser rubricado de 200 folios.

J'9- Papel sellado del Banco Provincia $ 5.00 equivalente a la iniciacion de tramite.

010- Se debera acreditar la suma de $300, en concepto de tasa Unica de inscripcion de
establecimiento depdsito de productos lacteos. La boleta para el pago de la tasa debera ser emitida
desde la pagina del Ministerio de Asuntos Agrarios, www.maa.gba.gov.ar, en “Guia de Tramites del
MAA”, ingresando por el tramite de referencia, en el icono de las tasas.

C111- Si el tramite se efectGia a través de terceros, debera presentar una nota de autorizacion certifica-
das las firmas por Escribano Publico 6 Juez de Paz.

La documentacion debera presentarse en el Departamento Contralor de Industrias Lacteas,
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Inicio > Estabelcimientos de Prodcutos Lacteos. Auditoria y constancia de mantenimiento del Sistema
de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC o HACCP por sus siglas en inglés)

Estabelcimientos de Prodcutos Lacteos. Auditoria y
constancia de mantenimiento del Sistema de
Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC o
HACCP por sus siglas en inglés)

Enviado por Biblioteca el Mi¢, 28/10/2015 - 14:22

Dénde se realiza:

Centros Regionales y Oficinas Locales [1] autorizados.

Areatécnicay normativa:
Despacho de la Direccién de Inocuidad de Productos de Origen Animal y areas técnicas
Avenida Paseo Colon N° 367, Piso 6° frente, CL063ACD, CLUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES

Teléfono: (54 11) 4121-5298/5297/5295

Coordinacién de Establecimientos Lacteos y Apicolas
Avenida Paseo Colén N° 367, Piso 6° frente, C1063ACD, CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES
Teléfono: (54 11) 4121-5157/5164

Correo electronico: celya@senasa.gob.ar [2]



http://www.senasa.gov.ar/
http://www.senasa.gov.ar/
http://www.senasa.gov.ar/institucional/centros-regionales/centros-regionales
mailto:celya@senasa.gob.ar

Horario de atencion:
En los Centros Regionales de lunes a viernes de 8:00 a 14:00 hs.

En Casa Central de lunes a viernes de 10:00 a 13:00 hs. y de 14:00 a 17:00 hs.

Requerimientos:

Tener implementado en el establecimiento el Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control
Critico (APPCC) y haber sido reconocido por el SENASA.

Las auditorias de mantenimiento del Sistema de APPCC tienen una vigencia de seis meses.

Documentacion técnica:
Solicitar por nota al seifor Coordinador Regional Tematico de Inocuidad y Calidad Agroalimentaria del

Centro Regional correspondiente, al menos treinta dias antes de su vencimiento, la auditoria del
Sistema de APPCC.

Quién puede efectuarlo:

Titular o apoderado.

Duracioén:

Depende de la agenda programada del/los funcionarios de la Coordinacién Tematica de Inocuidad y
Calidad Agroalimentaria del Centro Regional correspondiente y del cumplimiento de los requisitos por
parte del interesado.

La emision de la Constancia de reconocimiento del Sistema de APPCC se realiza en el término maximo

de 5 dias habiles desde que se recibe la documentacion, desde el Centro Regional de Senasa
correspondiente, en la sede de Senasa Central en la C.A.B.A.

Documentacion que se otorga:



Constancia de reconocimiento del Sistema de APPCC, en base al informe de auditoria remitido por el
Centro Regional de Senasa correspondiente.

Normas que reglamentan el tramite:

Resolucion SENASA N° 1256/98 [3], Resolucion SENASA N° 718/99 [4], Resolucion SENASA N°
108/2010 [5], Resolucion SENASA N° 301/2012 [6].

Arancel:

Resolucion MAGyP N° 289/2014 [7], Resolucion MAGyP N° 698/2014 (actualizadas [8]).

Servicios requeridos:

De acuerdo a lo establecido en la normativa vigente.

Servicios requeridos:

De acuerdo a lo establecido en la normativa vigente.

Para ampliar la informacién sobre el tramite y/o consultar sobre la actualizacién normativa, le
sugerimos comunicarse con el Departamento de Documentacion e Informacién al Pablico del Senasa.

Teléfono: (54 11) 4121-5460
Teléfono/Fax: (54 11) 4121-5461
Linea gratuita: 0800-999-2386

Correo electrdnico: [9]cdei@senasa.gob.ar [10]

Web: http://www.senasa.gov.ar/ [11]

Avenida Belgrano N° 357, C1092AAD, CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES


http://www.infoleg.gob.ar/infolegInternet/anexos/50000-54999/53893/norma.htm
http://www.infoleg.gob.ar/infolegInternet/anexos/55000-59999/59005/norma.htm
http://www.infoleg.gob.ar/infolegInternet/anexos/160000-164999/164764/norma.htm
http://www.infoleg.gob.ar/infolegInternet/anexos/160000-164999/164764/norma.htm
http://www.infoleg.gob.ar/infolegInternet/anexos/195000-199999/198860/texact.htm
http://viejaweb.senasa.gov.ar/Archivos/File/File7546-R_MAGYP_289-2014.pdf
http://viejaweb.senasa.gov.ar/Archivos/File/File7863-ARANCELES-2014-289_y_698.pdf
mailto:cdei@senasa.gob.ar
http://www.senasa.gov.ar/

Lunes a viernes de 09:00 a 17:00 hs.

Servicios en linea

CONSULTA DEL REGISTRO DE ESTABLECIMIENTOS HABILITADOS Y ACTIVOS ENTODO EL TERRITORIO
NACIONAL DE FAENA, ELABORACION Y/O DEPOSITO DE PRODUCTOS, SUBPRODUCTOS Y DERIVADOS
DE ORIGEN ANIMAL-DIPOA

CONSULTA DE ESTABLECIMIENTOS AGROPECUARIOS

CONSULTA UNIDADES PRODUCTIVAS RENSPA

SIGSA (SISTEMA INTEGRADO DE GESTION DE SANIDAD ANIMAL)

SIG-DTV (SISTEMA INTEGRADO DE GESTION DE DOCUMENTOS DE TRANSITO VEGETAL)

CUVE (VALIDACION ELECTRONICA DEDOCUMENTOS)

CONSULTA PUBLICA ACERCA DE NORMAS DEL SENASA

CONSULTA DE CERTIFICADOS SANITARIOS DE EXPORTACION DEFINITIVOS DE PRODUCTOS AVICOLAS

A CHINA (*SOLICITAR CLAVE)
Ver listado completo [+]

Tramites frecuentes

Actividad agricola y pecuaria. Inscripcidon en el Renspa

Actividad agricola y pecuaria. Actualizacién del Renspa

Animales Vivos. Envio al exterior de mascotas y especies diversas

Registro de exportadores y/o importadores. Reinscripcion

Productos Fitosanitarios. Inscripcién de producto

Registro de exportadores y/oimportadores.Inscripcion

Aprobacidn e inscripcién en el registro

Establecimientos para Animales Vivos. Habilitacion de remate feria o exposicién ganadera eximidos
de playa de lavado y desinfeccidon de camiones jaula

Novedades

Alimentos saludables al mundo (Video)

Reporte Semanal de Noticias del 19 al 23 de octubre (Reporte digital)
Prevencion del estrés caldrico en vacas lecheras (Video)
Enfermedades transmitidas por los pajaros (Video)

¢Qué es la trazabilidad? (Video)

Buenas practicas en la elaboracion de productos lacteos (Video)
Manuales (Publicacion)

Folletos (Publicacion)

Reporte Semanal de Noticias del 13 al 16 de octubre (Reporte digital)
Pautas para comprar alimentos congelados y refrigerados (Video)
Estados Unidos abrié su mercado a la importacidon de huevos frescos desde la Argentina (Video)
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Produccién de vid en el Noroeste argentino (Video)
20 de octubre de 2015 (Audio)

COPYRIGHT © 2015 SENASA ® - VERSION 1.0
SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA - AV. PASEO COLON N° 367 -
ACD1063 - BUENOS AIRES, ARGENTINA | TELEFONO (+54 - 011)4121-5000

Enlace del contenido:
http://www.senasa.gov.ar/tramites/estabelcimientos-de-prodcutos-lacteos-auditoria-y-constancia-de-
mantenimiento-del-sistema-de
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Inicio > Estabelcimientos de Productos Lacteos. Certificado de habilitacion

Enviado por Biblioteca el Mi¢, 28/10/2015 - 15:00

Dénde se realiza:
Coordinacion de Establecimientos Lacteos y Apicolas.
Avenida Paseo Colén N° 367, Piso 6° frente, C1063ACD, CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES

Teléfono: (54 11) 4121-5157/5164

Correo electronico: celya@senasa.gob.ar [1]

Area técnicay normativa:
Despacho de la Direccidon de Inocuidad de Productos de Origen Animal y areas técnicas
Avenida Paseo Colén N° 367, Piso 6° frente, CL063ACD, CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES

Teléfono: (54 11) 4121-5298/5297/5295

Coordinacién de Establecimientos Lacteos y Apicolas
Avenida Paseo Colén N° 367, Piso 6° frente, C1063ACD, CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES

Teléfono: (54 11) 4121-5157/5164

Correo electronico: celya@senasa.gob.ar [1]


http://www.senasa.gov.ar/
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Horario de atencion:
En los Centros Regionales de lunes a viernes de 8:00 a 14:00 hs.

En Casa Central de lunes a viernes de 10:00 a 13:00 hs. y de 14:00 a 17:00 hs.

Requerimientos:

El establecimiento debe tener habilitacién otorgada por el Senasa para realizar transito nacional o
internacional.

Documentacion técnica:
Solicitar por nota al Sefior Coordinador de Establecimientos Lacteos y Apicolas el Certificado de
inscripcidn o habilitacion y remitirla por correo postal o por correo electrénico. En este Ultimo caso, se

debe escanear la nota firmada para su posterior remisién por correo electrénico.

Incluir en la nota presentada el nombre de la Empresa o Razdn Social, el nUmero de Establecimiento
Oficial, firma y aclaracion del titular o responsable del establecimiento.

Quién puede efectuarlo:

Titular o apoderado.

Duracioén:

Maximo de 5 dias habiles desde que la documentacion se recibe en la sede central del Senasa en la
C.AB.A.

Documentacidon que se otorga:

Numero oficial — habilitacion nacional.



Normas que reglamentan el tramite:

Decreto [2] PEN N°© 2687/77 [3].

Arancel:

Resolucion MAGyP N° 289/2014 [4], Resolucién MAGyP N° 698/2014 (actualizadas [5]).

Servicios requeridos:

De acuerdo a lo establecido en la hormativa vigente.

Para ampliar la informacién sobre el tramite y/o consultar sobre la actualizaciéon normativa, le
sugerimos comunicarse con el Departamento de Documentacion e Informacién al Pablico del Senasa.

Teléfono: (54 11) 4121-5460
Teléfono/Fax: (54 11) 4121-5461
Linea gratuita: 0800-999-2386

Correo electronico: cdei@senasa.gob.ar [6]

Web: http://www.senasa.gov.ar/ [7]

Avenida Belgrano N° 357, C1092AAD, CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES

Lunes a viernes de 09:00 a 17:00 hs.

Servicios en linea

CONSULTA DEL REGISTRO DE ESTABLECIMIENTOS HABILITADOS Y ACTIVOS ENTODO EL TERRITORIO
NACIONAL DE FAENA, ELABORACION Y/O DEPOSITO DE PRODUCTOS, SUBPRODUCTOS Y DERIVADOS
DE ORIGEN ANIMAL-DIPOA

CONSULTA DE ESTABLECIMIENTOS AGROPECUARIOS

CONSULTA UNIDADES PRODUCTIVAS RENSPA
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SIGSA (SISTEMA INTEGRADO DE GESTION DE SANIDAD ANIMAL)

SIG-DTV (SISTEMA INTEGRADO DE GESTION DE DOCUMENTOS DE TRANSITO VEGETAL)

CUVE (VALIDACION ELECTRONICA DEDOCUMENTOS)

CONSULTA PUBLICA ACERCA DE NORMAS DEL SENASA

CONSULTA DE CERTIFICADOS SANITARIOS DE EXPORTACION DEFINITIVOS DE PRODUCTOS AVICOLAS

A CHINA (*SOLICITAR CLAVE)
Ver listado completo [+]

Tramites frecuentes

Actividad agricola y pecuaria. Inscripcién en el Renspa

Actividad agricola y pecuaria. Actualizacién del Renspa

Animales Vivos. Envio al exterior de mascotas y especies diversas

Registro de exportadores y/o importadores. Reinscripcion

Productos Fitosanitarios. Inscripcidon de producto

Registro de exportadores y/o importadores.Inscripcion

Aprobacidn e inscripcién en el registro

Establecimientos para Animales Vivos. Habilitacion de remate feria 0 exposicion ganadera eximidos
de playa de lavado y desinfeccién de camiones jaula

Novedades

Alimentos saludables al mundo (Video)

Reporte Semanal de Noticias del 19 al 23 de octubre (Reporte digital)
Prevencion del estrés caldrico en vacas lecheras (Video)
Enfermedades transmitidas por los pajaros (Video)

¢Qué es la trazabilidad? (Video)

Buenas practicas en la elaboracién de productos lacteos (Video)
Manuales (Publicacidn)

Folletos (Publicacién)

Reporte Semanal de Noticias del 13 al 16 de octubre (Reporte digital)
Pautas para comprar alimentos congelados y refrigerados (Video)
Estados Unidos abrié su mercado a la importacién de huevos frescos desde la Argentina (Video)
Produccién de vid en el Noroeste argentino (Video)

20 de octubre de 2015 (Audio)
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Enlace del contenido:
http://www.senasa.gov.ar/tramites/estabelcimientos-de-productos-lacteos-certificado-de-habilitacion
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Inicio > Establecimientos de Productos Lacteos. Implementacion de buenas practicas de manufactura

Enviado por Biblioteca el Mi¢, 28/10/2015 - 15:06

Doénde se realiza:

Coordinacion de Establecimientos Lacteos y Apicolas.

Area técnicay normativa:
Despacho de la Direccidon de Inocuidad de Productos de Origen Animal y areas técnicas
Avenida Paseo Colon N° 367, Piso 6° frente, CL063ACD, CLUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES

Teléfono: (54 11) 4121-5298/5297/5295

Coordinacién de Establecimientos Lacteos y Apicolas
Avenida Paseo Colén N° 367, Piso 6° frente, C1063ACD, CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES
Teléfono: (54 11) 4121-5157/5164

Correo electronico: celya@senasa.gob.ar [1]

Horario de atencioén:

En los Centros Regionales de lunes a viernes de 8:00 a 14:00 hs.


http://www.senasa.gov.ar/
http://www.senasa.gov.ar/
mailto:celya@senasa.gob.ar

En Casa Central de lunes a viernes de 10:00 a 13:00 hs. y de 14:00 a 17:00 hs.

Requerimientos:

El establecimiento debe tener habilitacidn otorgada por el Senasa para realizar transito nacional o
internacional.

Documentacion técnica:

Solicitar por nota al Sefior Coordinador de Establecimientos Lacteos y Apicolas una Constancia de
implementacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y remitirla por correo postal o por correo
electrénico. En este Ultimo caso se debe escanear la nota firmada, para su posterior remision por

correo electrénico.

Incluir en la nota presentada el nombre de la Empresa o Razdn Social, el nimero de Establecimiento
Oficial, firma y aclaracion del titular o responsable del establecimiento.

Quién puede efectuarlo:

Titular o apoderado.

Duracioén:

Maximo de 5 dias habiles desde que la documentacion se recibe en la sede central del Senasa en la
C.AB.A.

Documentacidén que se otorga:

Constancia de implementacién de BPM.

Normas que reglamentan el tramite:

Decreto Ley N° 2687/1977 [2], Resolucion GMC MERCOSUR N° 80/1996 [2], Resolucion SENASA NO



http://www.infoleg.gob.ar/infolegInternet/anexos/80000-84999/82872/norma.htm
http://www.infoleg.gob.ar/infolegInternet/anexos/80000-84999/82872/norma.htm
http://www.infoleg.gob.ar/infolegInternet/anexos/45000-49999/49663/norma.htm

233/1998 [3].

Arancel:

Resolucion MAGyP N° 289/2014 [4], Resolucion MAGyP N° 698/2014 (actualizadas [5]).

Servicios requeridos:

De acuerdo a lo establecido en la normativa vigente.

Para ampliar la informacién sobre el tramite y/o consultar sobre la actualizaciéon normativa, le
sugerimos comunicarse con el Departamento de Documentacion e Informacion al Publico del Senasa.

Teléfono: (54 11) 4121-5460
Teléfono/Fax: (54 11) 4121-5461
Linea gratuita: 0800-999-2386

Correo electronico: [6]cdei@senasa.gob.ar [7]

Web:http://www.senasa.gov.ar/ [8]

Avenida Belgrano N° 357, C1092AAD, CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES

Lunes a viernes de 09:00 a 17:00 hs.

Servicios en linea

CONSULTA DEL REGISTRO DE ESTABLECIMIENTOS HABILITADOS Y ACTIVOS ENTODO EL TERRITORIO
NACIONAL DE FAENA, ELABORACION Y/O DEPOSITO DE PRODUCTOS, SUBPRODUCTOS Y DERIVADOS
DE ORIGEN ANIMAL-DIPOA

CONSULTA DE ESTABLECIMIENTOS AGROPECUARIOS

CONSULTA UNIDADES PRODUCTIVAS RENSPA

SIGSA (SISTEMA INTEGRADO DE GESTION DE SANIDAD ANIMAL)

SIG-DTV (SISTEMA INTEGRADO DE GESTION DE DOCUMENTOS DE TRANSITO VEGETAL)
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CUVE (VALIDACION ELECTRONICA DEDOCUMENTOS)
CONSULTA PUBLICA ACERCA DE NORMAS DEL SENASA
CONSULTA DE CERTIFICADOS SANITARIOS DE EXPORTACION DEFINITIVOS DE PRODUCTOS AVICOLAS

A CHINA (*SOLICITAR CLAVE)
Ver listado completo [+]

Tramites frecuentes

Actividad agricola y pecuaria. Inscripcion en el Renspa

Actividad agricola y pecuaria. Actualizacién del Renspa

Animales Vivos. Envio al exterior de mascotas y especies diversas

Registro de exportadores y/o importadores. Reinscripcion

Productos Fitosanitarios. Inscripcidon de producto

Registro de exportadores y/o importadores.Inscripcion

Aprobacidn e inscripcién en el registro

Establecimientos para Animales Vivos. Habilitacion de remate feria 0 exposicidon ganadera eximidos
de playa de lavado y desinfeccién de camiones jaula

Novedades

Alimentos saludables al mundo (Video)

Reporte Semanal de Noticias del 19 al 23 de octubre (Reporte digital)
Prevencion del estrés caldrico en vacas lecheras (Video)
Enfermedades transmitidas por los pajaros (Video)

¢Qué es la trazabilidad? (Video)

Buenas practicas en la elaboracién de productos lacteos (Video)
Manuales (Publicacidn)

Folletos (Publicacién)

Reporte Semanal de Noticias del 13 al 16 de octubre (Reporte digital)
Pautas para comprar alimentos congelados y refrigerados (Video)
Estados Unidos abrié su mercado a la importacién de huevos frescos desde la Argentina (Video)
Produccién de vid en el Noroeste argentino (Video)

20 de octubre de 2015 (Audio)
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Enlace del contenido:
http://www.senasa.gov.ar/tramites/establecimientos-de-productos-lacteos-implementacion-de-buenas
-practicas-de-manufactura
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Inicio > Establecimientos de Productos Lacteos. Reconocimiento del sistema de andlisis de peligros y
puntos de control critico (APPCC o HACCP por sus siglas en inglés)

Enviado por Biblioteca el Mi¢, 28/10/2015 - 14:12

Dénde se realiza:
Coordinacion de Establecimientos Lacteos y Apicolas.
Avenida Paseo Colén N° 367, Piso 6° frente, C1063ACD, CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES

Teléfono: (54 11) 4121-5157/5164

Correo electronico: [1]celya@senasa.gob.ar [2]

Area técnicay normativa:
Despacho de la Direccidon de Inocuidad de Productos de Origen Animal y areas técnicas
Avenida Paseo Colon N° 367, Piso 6° frente, C1063ACD, CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES

Teléfono: (54 11) 4121-5298/5297/5295

Coordinacién de Lacteos y Apicolas

Avenida Paseo Colén N° 367, Piso 6° frente, C1063ACD, CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES


http://www.senasa.gov.ar/
http://www.senasa.gov.ar/
mailto:celya@senasa.gob.ar

Teléfono: (54 11) 4121-5157/5164

Correo electrénico: celya@senasa.gob.ar [2]

Horario de atencion:
En los Centros Regionales de lunes a viernes de 8:00 a 14:00 hs.

En Casa Central de lunes a viernes de 10:00 a 13:00 hs. y de 14:00 a 17:00 hs.

Requerimientos:

Haber implementado el Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos en el
establecimiento que solicita el reconocimiento por parte del Senasa.

Documentacion técnica:

* Presentar una nota al Sefor Coordinador de Establecimientos Lacteos y Apicolas con copia a la
Coordinacion Regional Tematica de Inocuidad y Calidad Agroalimentaria del Centro Regional
correspondiente a la localizacién geografica del establecimiento, solicitando el reconocimiento
por parte del Senasa del Sistema de APPCC. La nota debe incluir los siguientes datos: fecha de
solicitud, nombre de la empresa o razén social, nUmero de Establecimiento Oficial del Senasa,
las lineas de produccién para las cuales se solicita el reconocimiento (detallar grupos y
subgrupos tecnoldgicos, los que deben estar incluidos en el Sistema Unico de Registro del
Senasa), nombre completo del lider del equipo de APPCC, teléfono y correo electrénico de
contacto, firma y aclaracidn del responsable del establecimiento.

* La Coordinacion de Establecimientos Lacteos y Apicolas, segun evaluacién de riesgo y
disponibilidad operativa, podra delegar la realizacion de la auditoria en la Coordinacidon Regional
Tematica de Inocuidad y Calidad Agroalimentaria del Centro Regional que corresponda.

Quién puede efectuarlo:

Titular o apoderado.

Duracién:

Depende de la agenda programada del/los funcionarios de la Coordinacion de Establecimientos


mailto:celya@senasa.gob.ar

Lacteos y Apicolas y del cumplimiento de los requisitos por parte del interesado.

Documentacién que se otorga:

Informe de auditoria y Constancia de reconocimiento del Sistema de APPCC con validez de seis
meses.

Normas que reglamentan el tramite:

Resolucién SENASA N° 1256/98 [3], Resolucién SENASA N° 718/99 [4], Resolucion SENASA N°
108/2010 [5], Resolucidén SENASA N° 301/2012 [5].

Arancel:

Resolucion MAGyP N° 289/2014 [6], Resolucion MAGYP N° 698/2014 (actualizadas [7]).

Servicios requeridos:

De acuerdo a lo establecido en la nhormativa vigente.

Para ampliar la informacién sobre el tramite y/o consultar sobre la actualizacién normativa, le
sugerimos comunicarse con el Departamento de Documentacion e Informacion al Pablico del Senasa.

Teléfono: (54 11) 4121-5460
Teléfono/Fax: (54 11) 4121-5461
Linea gratuita: 0800-999-2386

Correo electronico: cdei@senasa.gob.ar [8]

Web:http://www.senasa.gov.ar/ [9]

Avenida Belgrano N° 357, C1092AAD, CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES

Lunes a viernes de 09:00 a 17:00 hs.
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Instituto Universitario Aerondutico | Brunetto — Lopez Borchert

Servicios en linea

CONSULTA DEL REGISTRO DE ESTABLECIMIENTOS HABILITADOS Y ACTIVOS ENTODO EL TERRITORIO
NACIONAL DE FAENA, ELABORACION Y/O DEPOSITO DE PRODUCTOS, SUBPRODUCTOS Y DERIVADOS
DE ORIGEN ANIMAL-DIPOA

CONSULTA DE ESTABLECIMIENTOS AGROPECUARIOS

CONSULTA UNIDADES PRODUCTIVAS RENSPA

SIGSA (SISTEMA INTEGRADO DE GESTION DE SANIDAD ANIMAL)

SIG-DTV (SISTEMA INTEGRADO DE GESTION DE DOCUMENTOS DE TRANSITO VEGETAL)

CUVE (VALIDACION ELECTRONICA DEDOCUMENTOS)

CONSULTA PUBLICA ACERCA DE NORMAS DEL SENASA

CONSULTA DE CERTIFICADOS SANITARIOS DE EXPORTACION DEFINITIVOS DE PRODUCTOS AVICOLAS
A CHINA (*SOLICITAR CLAVE)

Ver listado completo [+]

Tramites frecuentes

Actividad agricola y pecuaria. Inscripcidén en el Renspa

Actividad agricola y pecuaria. Actualizacién del Renspa

Animales Vivos. Envio al exterior de mascotas y especies diversas

Registro de exportadores y/o importadores. Reinscripcion

Productos Fitosanitarios. Inscripcién de producto

Registro de exportadores y/o importadores.Inscripcion

Aprobacidn e inscripcién en el registro

Establecimientos para Animales Vivos. Habilitacion de remate feria 0 exposicién ganadera eximidos
de playa de lavado y desinfeccidon de camiones jaula

Novedades

Alimentos saludables al mundo (Video)

Reporte Semanal de Noticias del 19 al 23 de octubre (Reporte digital)
Prevencion del estrés caldrico en vacas lecheras (Video)
Enfermedades transmitidas por los pajaros (Video)

¢Qué es la trazabilidad? (Video)

Buenas practicas en la elaboracion de productos lacteos (Video)
Manuales (Publicacion)

Folletos (Publicacion)

Reporte Semanal de Noticias del 13 al 16 de octubre (Reporte digital)
Pautas para comprar alimentos congelados y refrigerados (Video)
Estados Unidos abrié su mercado a la importacién de huevos frescos desde la Argentina (Video)
Produccién de vid en el Noroeste argentino (Video)

20 de octubre de 2015 (Audio)
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Enlace del contenido:
http://www.senasa.gov.ar/tramites/establecimientos-de-productos-lacteos-reconocimiento-del-sistema
-de-analisis-de-peligros-y-puntos-de
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