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Resumen Ejecutivo

La aparicién de numerosas enfermedades llevé al consumidoraser mas exigente con respecto
alaseguridad de losalimentos, lo que obligé areforzarlas normasy crear nuevos programasy
sistemas con el finde prevenirlaaparicion de riesgos bioldgicos, fisicos y quimicos. De manera
simultanea, dichas exigencias repercutieron en los vinculos comerciales a nivel internacional,
siendo hoy una exigencia para ingresar en cualquier mercado, cumplir con parametros y
estandares internacionales en materia de seguridad e inocuidad alimentaria para lo cual, es
necesario seguir procedimientos previamente establecidos y prestar fundamental importancia
alos procesos logisticos involucrados (desde laadministracion del flujo de bienesy servicios, la
adquisicidon de las materias primas e insumos en su punto de origen, hasta la entrega del
producto terminado en el punto de consumo) (Santibafiez, 2008).

En este sentido, y considerando que los productos PECUARIOS a considerar son de caracter
perecedero -suciclode vidaes corto- un dia de mas, incluso algunas horas, puede significar la
pérdida de una carga, de una parte de la produccidn. Por estos motivos, el manejo adecuado
delos procesosy actividades logisticas es de criticaimportancia paralograr la reduccion en los
tiempos y costos asociados al abastecimiento, almacenamiento, transporte y/o distribucién
(Siqueira, 2003). Asi también, por laimportancia que reviste el procedimiento logistico para
una adecuada calidad organoléptica’ y de inocuidad de este tipo de productos ya que la
actividad logistica dejo de ser una actividad hecha por obligacion para ser un elemento de
desarrollo de negocios donde cadavez mas, los compradores solicitan conocer el origen, raza,
sistema productivoy condiciones de nutricion de los animales; componentes, propiedadesy
otras caracteristicas de la carne a lo largo de toda la cadena productiva (Araoz, 2004).

En este aspecto, resulta dificil poder darle un tratamiento por separado a cada uno de los
aspectos y practicas que hacen al todo del andlisis: la importancia de la Logistica para la
Sequridad Alimentaria. Sin embargo, lariqueza misma del analisis reside en poder discernir al
interior del proceso Logistico Integral (abastecimiento, produccién y distribucién) —por su
importanciaenlaconsecuciénfinal de laSeguridad Alimentaria- aquellos aspectos practicos y
conceptuales que influyen y permiten contar con un alimento seguro al final de la cadena de
valor.

Para ello, en una Primera Parte, los conceptos que se trabajan siguen la légica misma de la
cadenade valor(produccion, transformacion y comercializacion). Cada uno de ellos se trabajo
desde su importancia conceptual y practica, a saber: el Bienestar Animal, la Inocuidad, la
Calidad, y el proceso Logistico de Distribucién de perecederos. En este sentido, el andlisis
parte de considerarla nocion o concepto de Seguridad Alimentaria como la variable mdxima a
alcanzar obteniendo previamente un producto inocuo y de calidad .

Finalmente, enlaSegunda Parte, el analisis se dirige al estudio de los Aspectos Normativos que
hacen a la Seguridad Alimentaria. Se distingue entre normativa internacional y nacional
(publico / privada) siempre vinculada a los conceptos y practicas abordados en la primera
parte del mismo.

PALABRAS CLAVES: Logistica, Seguridad Alimentaria, Bienestar Animal, Inocuidad, Calidad.

La calidad organolépticarefiereal cimulo de sensaciones percibidas por el ser humano con el oido, la
vista, el olfato, el gusto y el tacto bucal (temperatura, textura) ala hora de ingerir alimentos.



Introduccion

Al abordar cuestiones de agenda del comercio internacional de alimentos, es preciso
considerar aquellos conceptos y practicas que adquirieron protagonismo en las ultimas
décadas y que comenzaron a formar parte de la agenda actual de los investigadores
del negocio de la cadena de ganados y carnes, particularmente respecto de aquellos
vinculados a la Seguridad Alimentaria y las practicas y procesos logisticos que hacen a
la misma. En este marco, se considerd necesario avanzar en un analisis que dé cuenta

de la importancia de la tematica y su complejidad.

Para ello, la Primera Parte titulada “Aspectos conceptuales y prdcticos” aborda en

primera instancia la nocion de Seguridad Alimentaria como la variable mdxima a

alcanzar. En este apartado, se destaca el rol primordial que en las agendas de politica
publica la Seguridad Alimentaria adquirid, situacién por la cual los paises debieron
adecuar sus procedimientos internos de producciéon con el propdsito de cumplimentar
normas internacionales frente a las nuevas exigencias del comercio internacional. En
este aspecto, se reconoce el aporte en la materia que lleva adelante el Libro Blanco de
la Seguridad Alimentaria (2001) de la Unién Europea (UE) en el cudl se destaca la
relacién directa existente entre las practicas de Bienestar Animal y la consecucion de la
Seguridad Alimentaria. Por estos motivos, uno de los conceptos que merecen su

abordaje posterior es el de Bienestar Animal, particularmente en lo que respecta al

manejo de la hacienda bovina a lo largo de la cadena respectiva.

Asimismo, junto con la salud animal, sobresale la Inocuidad Alimentaria, como un

requisito precedente de la produccién alimentaria, por lo que se procede a su
posterior tratamiento considerando aquellas practicas que permitirdn controlar
aspectos criticos en la cadena de ganados y carne bovina. En esta instancia, se procede
al abordaje, de manera breve, del Sistema de Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos
de Control (HACCP); las Buenas Practicas Agricolas (BPA), Buenas Practicas Pecuarias
(BPP) y Buenas Practicas de Manufactura (BPM), como asi también los Procedimientos
Operativos Estandarizados (POES), todos ellos como herramientas y mecanismos que

permiten asegurar la Inocuidad de los Alimentos ya que para garantizarla, es necesario
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tomar en consideracion todos los aspectos de la cadena de produccion alimentaria y
entenderla como un continuo desde la produccién primaria, hasta la venta o el
suministro de alimentos al consumidor, pues cada elemento tiene el potencial de

influir en la Seguridad Alimentaria. De este modo, y teniendo en cuenta que una

gestion eficaz que tenga al Bienestar Animal como eje y practicas que garanticen la
Inocuidad, se tendrd un impacto positivo en la Calidad de los productos y la
satisfacciéon de los consumidores (Miranda-de la Lama, 2012) por lo que este primer

apartado conceptual finaliza considerando la nocidon de Calidad y la evolucién

conceptual que tuvo este concepto ya que actualmente responde a una denominacion
mds amplia que la que tuviera en sus inicios, abordando la Calidad de la carne y las

distintas Certificaciones de Calidad.

Posteriormente, y dentro de la Primera Parte de este trabajo, en un segundo apartado

titulado “Logistica de Perecederos” se procede al andlisis del Proceso Logistico de

Distribucidn, considerando la importancia de la Cadena de Frio como asi también la

particularidad de los Contratos Logisticos. La importancia de este analisis reside en que

se trata de productos cuyo ciclo de vida es corto, por lo que un dia de mas, incluso
algunas horas, puede significar la pérdida de una carga, de una parte de la produccion.
Por estos motivos, el manejo adecuado de los procesos y actividades logisticas es de
ciitica importancia para lograr la reduccién en los tiempos y costos asociados al
abastecimiento, almacenamiento, transporte y/o distribucién (Siqueira, 2003). Asi
también, por la importancia que reviste el procedimiento logistico para una adecuada
calidad organoléptica y de inocuidad de este tipo de productos, ya que la actividad
logistica dejé de ser una actividad hecha por obligacién para ser un elemento de
desarrollo de negocios donde cada vez mas, los compradores solicitan conocer el
origen, raza, sistema productivo y condiciones de nutricion de los animales;
componentes, propiedades y otras caracteristicas de la carne a lo largo de toda la

cadena productiva (Araoz, 2004).

Finalmente, en la Segunda Parte, el andlisis se dirige al estudio de los Aspectos

Normativos que hacen a la Seguridad Alimentaria. Se distingue entre normativa
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internacional y nacional (publico / privada) siempre vinculada a los conceptos y

practicas abordados en la Primera Parte del mismo.



PRIMERA PARTE

I Aspectos conceptuales y practicos

l. 1. SEGURIDAD ALIMENTARIA

A finales del siglo XX, el logro de la sequridad alimentaria se torné un
objetivo centralen las agendas politicas; pero, al contrario de lo
sucedido en el periodo de posguerra, esta vezimplico una expansion
del comercio mundialen la materia” (FAO, 1996).

| concepto de Seguridad Alimentaria se acufid a mediados de los afios 70 en el
marco de la Cumbre Mundial de Alimentos (1974) donde se la definié desde el
punto de vista del suministro de alimentos. Con el transcurso de los afios su
espectro de aplicacién se amplié. Actualmente se considera que “existe seguridad
alimentaria cuando todas las personas tienen en todo momento acceso fisico y

econémico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus

necesidades alimenticias” (Cumbre Mundial sobre la Alimentacion, 1996).

Por estas razones, no solo el concepto de Seguridad Alimentaria pasé a ser una
preocupacion mas de los paises productores de alimentos, sino que también lo fueron
todas aquellas practicas y procesos que hacen que un alimento sea seguro. De este
modo, la Seguridad Alimentaria adquirié un rol primordial en las agendas de politica
publica ya que los paises debieron adecuar sus procedimientos internos de produccién
con el propdsito de cumplimentar normas internacionales frente a las nuevas
exigencias del comercio internacional para no quedar aislados en el reparto de
oportunidades, en un entorno en el que “factores intangibles, como el conocimiento,
el dominio de técnicas, la capacidad de innovar vy la calidad, ganan relevancia frente a
la condicidn de contar con una abundante dotacidn de recursos naturales” (Bisang, et

al., 2009).

En este contexto, sobresale el caso de la Union Europea (UE) en la que su Politica
Agricola Comun (PAC) supuso un cambio de orientacién en lo que a politicas agrarias

se refiere. “Se trata de un cambio impulsado por las nuevas necesidades y exigencias



tanto de los consumidores europeos, que valoran mas la calidad y seguridad
alimentaria, como de la Organizacién Mundial del Comercio (OMC). Las ayudas se dan
directamente a los productores y se les exige el cumplimiento de unas practicas
agricolas y ganaderas saludables, respetuosas con el medio ambiente y de calidad”

(SDV y ACES, 2008).

En esta linea, se destacan los postulados del Libro Blanco sobre la Seguridad

Alimentaria_Europeo (2000), el cudl establece como principio rector de la politica de

seguridad alimentaria “un planteamiento global e integrado: es decir, a lo largo de
toda la cadena alimentaria («de la granja al consumidor»); en todos los sectores de la
alimentacion; entre los Estados miembros; en la Unidn Europea y en sus fronteras
exteriores; en los foros internacionales y comunitarios de toma de decisiones, y en

todas las etapas del ciclo de elaboracién de politicas.

De este modo, todas las medidas y/o exigencias que establece se aplicaran a todas las
X .. .. .. ., . . 2

etapas: produccion, transformacion y distribucion de alimentos y de piensos®, pero no a

la produccion primaria para uso privado ni a la preparacion, manipulacion o

almacenamiento doméstico de alimentos para consumo propio.

Entre los requisitos basicos, el Libro Blanco destaca:

“A la hora de determinar si un alimento es nocivo para la salud, se tendran en
cuenta:

a) los probables efectos inmediatos y a corto y largo plazo de ese alimento, no sélo
para la salud de la persona que lo consume, sino también para la de sus descendientes;
b) los posibles efectos téxicos acumulativos;

c) la sensibilidad particular de orden organico de una categoria especifica de

consumidores, cuando el alimento esté destinado a ella.

% Para el Libro Blanco (2000) «alimento» (o «producto alimenticio») es cualquier sustancia o producto
destinados a ser ingeridos por los seres humanos o con probabilidad razonable de serlo, tanto si han
sido transformados entera o parcialmente como si no. En tanto que Pienso es todo Alimento elaborado
para animales que, segun la normativa legal europea, estdn compuesto por «Cualquier sustancia o
producto, incluido los aditivos, destinado a la alimentacién por via oral de los animales, tanto si ha sido
transformado entera o parcialmente como si no» (Reglamento (CE) n2178/2002).



A la hora de determinar si un alimento no es apto para el consumo humano, se
tendra en cuenta:

Si el alimento resulta inaceptable de acuerdo con el uso para el que estd destinado,
por estar contaminado por una materia extraia o de otra forma, o estar putrefacto,
deteriorado o descompuesto”.

1. No se comercializaran los alimentos que no sean seguros.

2. Se considerara que un alimento no es seguro cuando:

a) sea nocivo para la salud;

b) no sea apto para el consumo humano

Si bien se hace referencia a la produccién autéctona se sostiene que dicho Reglamento

debe ser acatado por los paises que mantengan vinculos comerciales con la Unidn

Europea (se trate de importacion o de exportacién) por la mayor complejidad de la

cadena de produccion de alimentos; donde cada uno de sus eslabones debe tener

idéntica solidez a fin de proteger adecuadamente la salud de los consumidores. Es

decir, tales medidas deben aplicarse con independencia de que los alimentos sean

producidos en la Comunidad Europea (CE) o se importen de terceros paises.

En este contexto, surgen estrategias privadas de seguridad de los alimentos, tal es el

caso de la Iniciativa Mundial de Seguridad Alimentaria (GFSI) que surge en el aifio 2000

por iniciativa de un grupo internacional de actores del sector de la distribucidén, y que
fuera denominado The Food Business Forum y que crean la GFSI “con el objeto de
analizar y proponer normas de gestion para la Seguridad Alimentaria de aplicacion
global”. El documento elaborado, Guidance Document, permite evaluar las normas de
gestion de acuerdo a: los sistemas de gestion de seguridad alimentaria, las Buenas
Practicas Agricolas, de Fabricacién y Distribucion, y el andlisis de Puntos Criticos de
Control (HACCP) (Green, 2007) abarcando todas las etapas de la produccion
agropecuaria, desde la producciéon primaria, hasta la transformacién vy la

comercializacion.



De este modo, “la GFSI no efectua actividades de acreditacioén ni de certificacién, pero
si alientan las auditorias por cuenta de terceros en base a las normas evaluadas, para
que los proveedores puedan reducir el nimero de auditorias y los distribuidores el
coste de los viajes. Las cuatro normas reconocidas son: El British Retail Consortium
(Asociacion de comercios minoristas britdnicos o BRC por sus siglas en inglés) (BRC)>
que ha desarrollado una serie de Estdndares Globales que establecen un esquema
internacional de seguridad y de certificacion de la calidad de los productos
alimentarios (Sansawat, 2011); el Sistema de Andlisis de Peligros de Puntos Criticos de
Control (HACCP), y Safe Quality Food (SQF) 1000 y SQF 2000” (Green, 2007) que se

desarrollan en los apartados respectivos.

Por estos motivos, todas las empresas y productores deben hacer un esfuerzo para

adaptarse a los nuevos condicionamientos y requisitos impuestos a la produccion y

comercializacion de alimentos a nivel mundial porque es “un hecho demostrado que la

mayoria de los accidentes, intoxicaciones y otros incidentes de origen alimentario,
tienen relacion con las actividades de transporte, el almacenamiento y la adquisicion

de materias primas” (Siqueira, 2003).

Para ello, deben considerar todas aquellas practicas y procesos inherentes a cada
etapa en la elaboracién de los mismos, considerando, en primera instancia, que la

seguridad de los alimentos de origen animal comienza por la de los alimentos

suministrados a los animales (abastecimiento de insumos para alimentacién), como asi

también a las practicas de Bienestar Animal (en el manejo de los animales en campo,

durante su traslado, distribucidon y comercializacién). En este aspecto, es preciso que
se apliquen diferentes técnicas y practicas Logisticas y dar cumplimiento a normativas
y recomendaciones vinculadas a la produccién, conservacion, traslado vy
comercializacidn de los alimentos en busca, no solo de la Calidad del producto final,

sino de ofrecer y brindar un producto alimenticio seguro (inocuo).

* EI BRC es la principal organizacion comercial britanica de representacién de los intereses de los
comerciantes minoristas britanicos. Ya se trate de una cadena de tiendas, de grandes almacenes o de un
pequefio establecimiento independiente, el BRC se encarga de proteger sus intereses (Sansawat, 2011).



l. 1. a) Bienestar Animal

Desde hace algunos afios y por diversas circunstancias sociales y econémicas, el
Bienestar Animal® cobrd una relevancia sin antecedentes en el trabajo y el negocio de
la cadena de ganados y carnes, se ha convertido en una preocupacion social y en un
atributo dentro de un amplio concepto de calidad de los alimentos, particularmente en
paises desarrollados y en los emergentes (Miranda-de la Lama, 2012). Asimismo, el

Libro Blanco sobre la Seguridad Alimentaria (2000) reconoce la relacidn existente entre

la Seguridad Alimentaria y el Bienestar Animal, garantiza un enfoque integrado de la

salud y el bienestar de los animales y de los controles de seguridad alimentaria a lo

largo de toda la cadena (Jiménez, 2009).

Las nuevas tendencias ecologistas pusieron la lupa en el trato dado a todas las especies
animales, especialmente las destinadas al consumo, y esta misma mirada llevé a seguir
de cerca el fendmeno y advertir las pérdidas econdmicas que se generaban como
producto de las malas practicas, derivadas mayormente de habitos inadecuados o falta

de capacitacion.

En términos conceptuales, el Bienestar Animal puede ser descripto como:
e “Acordar a los animales la dignidad natural que merecen como seres vivos y
sensibles” (Hollands, 1980)
e “El estado en el cual se encuentra un animal que trata de adaptarse a su
ambiente” (Broom, 1986)
e “El mantenimiento de normas apropiadas de alojamiento, alimentacién y
cuidado general, mas la prevencion y el tratamiento de enfermedades” (Blood

y Studdert, 1988).

* El Bienestar Animal puede ser definido como un estado de salud mental y fisica completas donde el
animal se encuentra en armonia con su ambiente (SENASA). Bienestar es el estado de salud mental y
fisico, en armonia con el medio ambiente (Hugh, 1976).
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En 1993 el Consejo de Bienestar para Animales de Granja del Reino Unido (Farm
Animal Welfare Council) formuld las “5 libertades” para el bienestar de los animales,
sefalando que ellos debieran estar (Jiménez Garcia, 2010):

1. Libres de hambre y sed: esto se logra a través de un facil acceso a agua

limpia y a una dieta capaz de mantener un estado de salud adecuado.

2. Libres de incomodidad: implica que a los animales se les debe otorgar

un ambiente adecuado que incluya proteccion y areas de descanso comodas.

3. Libres de dolor, injurias y enfermedad: para lo cual, se deben instaurar

esquemas preventivos dentro de las granjas como también establecer
diagndsticos y tratamientos oportunos.

4, Libres de poder expresar su comportamiento normal: deben contar con

espacio suficiente, infraestructura adecuada y compafiia de animales de su
misma especie, de modo que puedan interactuar.

5. Libres de miedo y distrés: se les debe asegurar condiciones que eviten el

sufrimiento psicoldgico.

En este contexto, cualquiera sea la produccién pecuaria los Puntos Criticos para el

Bienestar Animal se pueden agrupar en 3 procesos (etapas) de la produccion:

1. Produccién primaria

El productor tiene una incidencia directa y fundamental sobre el bienestar de los
animales, ya que él mismo toma la mayor parte de las decisiones del establecimiento y
es quién definira las instalaciones y los implementos que el personal de su
establecimiento va a emplear durante el manejo diario de los animales. De este modo,
cuando el disefio de las instalaciones se presenta en funcién del comportamiento de
los vacunos, esto se traducird en mejoras de las condiciones de trabajo y en un manejo
de la hacienda en un entorno de bienestar. Asi también, el productor tiene la
responsabilidad de llevar a cabo la planificacidony gestidn de las actividades ganaderas,
debe estar permanentemente capacitado y brindar capacitaciéon a todos sus

empleados.
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En la etapa productiva, los puntos a tener en cuenta son:

a. Manejo sanitario del Rodeo:

Los aspectos sanitarios son fundamentales a la hora de incrementar el stock y la
productividad ganadera. No existe un Plan Sanitario Unico, ya que cada
establecimiento, atento a sus caracteristicas productivas, ubicacién geografica y
manejo, requerira de una accion sanitaria determinada, siendo el Médico Veterinario

el Unico capacitado para brindar el asesoramiento correspondiente (Caprove, 2007).

b. Acceso al agua
Ademas de contar con una oferta de agua de manera continua y de calidad, los

bebederos tienen que ser de facil acceso y disponibilidad, considerando que los

animales son de beber en grupo.

c. Acceso a sombras

Durante el verano, se debe prestar fundamental importancia a que los animales estén
libres de estrés térmico, lo cual es uno de los principios bdsicos del bienestar animal
(INIA, 2007). Esta condicién, cada vez es mas importante en el negocio ganadero de

exportaciéon a mercados de alto valor.

d. Movimiento sin generar estrés adicional

Un buen manejo consiste en el conocimiento de los habitos del animal. Estas practicas,
son herramientas para generar un mejor rendimiento del animal generando de esta

manera un mayor beneficio.

2. Transporte de animales en pie

La logistica y el transporte de los animales tienen una importancia vital para el
bienestar animal, la calidad de los productos y la eficiencia productiva. Asi también, el
sistema de transporte es un componente esencial y una actividad estratégica para la
industria ganadera, ocupa un lugar importante en los costos destinados a la logistica

(Miranda-de la Lama, 2012)

Por estos motivos, el traslado de los animales en pie debe ser de la manera menos
estresante posible, ya sea al momento de la carga como del recorrido en el transporte.

Es decir, el transportista debe considerar con precaucién los momentos de frenado,
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baches, resaltos, etc., todas aquellas situaciones que puedan hacer que los animales
sufran distintos golpes o caidas, sin dejar de lado las paradas que se realizan, las
cuales deben ser minimas y necesarias para evitar tiempos excesivos del transporte. La
capacitacion es muy importante, tiene que conocer y entender las responsabilidades y
reglamentaciones presentes en lo referente a la carga y descarga. Todas estas

“"

consideraciones son esenciales ya que el “el transporte no ha sido considerado
tradicionalmente por el sector ganadero y profesional, como un componente mas en
una cadena de suministros. Esta falta de visidon de conjunto ha ocasionado que el
impacto del estrés y las pérdidas econdmicas que ocasiona pasen inadvertidas, o sean
asumidas por los diversos actores de la cadena como inevitables” (Miranda-de la Lama,

2012).

a. Corral de apartado

Conducir a los animales desde los corrales donde se les administra el alimento hasta
los corrales para proceder al apartado. Un punto a tener en cuenta en esta etapa son
las instalaciones, las cuales deben reunir todas las condiciones necesarias para realizar
un buen trabajo. Se aconseja trabajar de manera calmada al realizar la carga tanto en

el corral de embarque como en las mangas.

b. Carga del camion jaula

Este punto es muy importante para el mantenimiento de todos los animales parados
durante el viaje; es por esto que una vez completada la carga, es necesario controlar
que en la jaula quede lugar suficiente para que en caso de caerse algin animal se

puedan realizar las maniobras para levantarlo (Bagnis, 2006).

c. Tiempos de espera

Lo aconsejable es tener todo preparado para lograr que los animales no sufran tanto el

tiempo de espera para la carga.

d. Movimiento sin generar estrés adicional

Respetar y conocer el comportamiento animal y satisfacer sus necesidades (Senasa,

2010).
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Una gestion logistica efectiva en el transporte de animales requiere del control de
varias etapas criticas que incluye a las granjas, los transportistas, los puntos
intermedios (mercados de subasta, los centros de acopio, centros logisticos de
clasificacion, los puntos de control sanitario, los puntos de parada y descanso) y la

planta de sacrificio.

3. Sacrificio

La logistica pre-sacrificio constituye, en esencia, todos aquellos eslabones que implican
transportar, manejar y gestionar el trayecto de un animal desde la granja hasta la
planta de sacrificio. El argumento de mayor peso para regular el Bienestar Animal en el
transporte y la cadena logistica pre-sacrificio, sigue siendo el impacto en la calidad del

producto (Miranda-de la Lama, 2012).

La manipulacién y el desplazamiento tienen que ser de forma paciente, considerada y
competente. Los responsables deben conocer el comportamiento de los animales,
como asi también, la supresion de distracciones. Por lo tanto, tienen que estar
capacitados, conocer y entender sus responsabilidades y la correcta aplicacién de la
normativa vigente. Cabe aclarar que todo establecimiento de faena tiene Ia

responsabilidad de capacitar en lo referente al bienestar animal.

a. Playa de descarga

Disminucion del tiempo de espera para la descarga. El ganado deberia ser descargado
cuanto antes después de la llegada al destino (ferias, remates, establecimientos de
faena, etc.’). Reducir las lesiones, dando oportunidad para que el ganado camine

despacio fuera del vehiculo (SENASA, 2010).

b. Corral de descanso

Periodo continuo durante el cual los animales no son movilizados ni desplazados, para

su rehabilitacion, permitiendo su hidratacién (SENASA, 2010).

> Para mayor informacién sobre distintos destinos, se puede consultar la Serie Logistica Pecuaria
nimero 2. Disponible en:
http://64.76.123.202/site/ganaderia/bovinos/04=Log%C3%ADstica/00Series%20de%20Trabajo/ archivo
$/000000Logistica%20Integral %20Etapa%20de%20Produccion%20Primaria.pdf
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c. Cajon de noqueo

Es importante la aplicacién de un sistema de inmovilizacidon de cabeza. Se deben tener
en cuenta ciertas caracteristicas en el disefio del mismo para que no se produzcan las
siguientes observaciones, segun lo explicado por la Dra. Temple Grandin en su

presentacion de la segunda edicién del noqueo del ganado del 2008, a saber:

e El ganado patina en el piso.
e Patas resbalan por debajo de la puerta.
e El animal puede ver movimientos por debajo de la puerta.

d. Sistema de noqueo

El objetivo de la insensibilizacion o noqueo, es que el animal pierda en forma
inmediata la conciencia, para asi evitar cualquier sufrimiento innecesario durante la

sangria (Wotton, 1993).

En algunos de estos momentos la responsabilidad recae en el productor mientras que
en otros a cargo de terceros, tales como los transportistas y el personal de los
establecimientos de faena. Un buen manejo en todos estos puntos se traduce en un
beneficio econémico, caso contrario, un mal manejo provoca un impacto econémico
negativo en los cortes carniceros ya sea por su menor valor o por su descarte, sin dejar

de considerar su impacto en los subproductos.

En definitiva, las malas practicas que pueden darse en cualquier punto de la cadena
donde el animal transita vivo -en el campo, en las ferias, en el transporte y en el
establecimiento de faena- generan grandes pérdidas econdmicas, asi como también el
estrés del animal conspira directamente contra la calidad y la terneza de la carne

(IPCVA, 2006).

Por otro lado, las normativas del sector privado® sobre bienestar animal pueden

ofrecer nuevas oportunidades a los productores logrando mejores accesos a los

® Pese a que las normas privadas pueden favorecer la promocidn de las buenas practicas y respaldar a
los productores en el cumplimiento de las normas privadas, a los miembros de la OIE les preocupa que
algunas normas privadas para laseguridad sanitariay el bienestar animal relacionadas con los productos
derivados de animales pudieran entrar en conflicto con las normas de la OIE (OIE, 2010).
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mercados y de esta forma mejorar sus ingresos, diferenciando los productos y
proporcionando la mas alta calidad. Los productos que respeten ciertas normas

podran hacer que los consumidores estén dispuestos a pagar precios mas altos.

Realizar la labor en concordancia con practicas de bienestar animal posibilita la
reduccién de pérdidas en cantidad y calidad de carne: el maltrato de los animales
durante la carga y la descarga, sumado al estrés y agotamiento fisico que
inevitablemente supone el transporte en si mismo, son responsables de importantes
pérdidas econdémicas por decomisos parciales o totales y por perjuicio en las
caracteristicas organolépticas de la carne obtenida. Un manejo pobre de los animales
durante unas cuantas horas puede dilapidar gran parte del esfuerzo realizado durante

meses por un productor ganadero (Grandin, 2000).

De este modo, llevar adelante una gestién eficaz de la cadena logistica pre-sacrificio y
que tenga al bienestar animal como eje, tendra un impacto positivo en las ganancias
de los productores, distribuidores y minoristas, debido a que estas actividades afectan
en gran medida el precio de los animales, la calidad de los productos y la satisfaccion

de los consumidores (Miranda-de la Lama, 2012).
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l. 1. B) La Inocuidad de los Alimentos

“La Inocuidad es un atributo esencial a aseguraren un alimento, lo que permite
definirlo como inofensivo, seguro, que no produce dafio a la salud, es por lo tanto
el aspecto cualitativo mds importante a brindar”

(Siqueira, 2003).

Para asegurar la Inocuidad de los Alimentos es necesario tomar en consideracién todos

los aspectos de la cadena de produccion alimentaria y entenderla como un continuo
desde la produccidon primaria, hasta la venta o el suministro de alimentos al
consumidor, pues cada elemento tiene el potencial de influir en la Seguridad
Alimentaria. De este modo, junto con la salud animal, son un requisito precedente de

la produccidn alimentaria.

En este aspecto, es importante sefialar que son muchos los peligros y riesgos para la

produccién alimentaria que tienen relacion directa con los procesos logisticos, Siqueira

(2003), destaca algunos de ellos:

> Mala especificacion / mala identificacion: se pueden incurrir en errores no
intencionados al emitir érdenes de compra que pueden derivar en
abastecimientos inadecuados, que pueden afectar a la produccion o bien al
trabajador involucrado en la manipulacién del insumo.

> Transporte Inadecuado: es preciso que los camiones o medios de transporte
utilizados para el traslado de material toxico no sea empleado para el traslado
de insumos o bienes alimenticios, de ser asi es preciso que se lleven a cabo
todas las medidas necesarias (las buenas practicas mundiales aconsejadas)
para reducir los riesgos de contaminacion.

> Fallas durante el almacenamiento: en este caso se puede considerar, entre
otras, el corte de la cadena de frio por motivos de almacenamiento
inadecuado, aunque sea temporalmente, que podria alterar la calidad del
producto.

> Inadecuada gestion de stock: un ocasional quiebre u agotamiento del stock

puede derivar en un sinnimero de peligros a la seguridad alimentaria.
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Si bien la inocuidad es un componente de la calidad, el aseguramiento de aquélla
puede no estar incluido en un programa de Gestion de la Calidad (JIFSAN, 2012). En
efecto, un establecimiento agroalimentario podria certificar un determinado proceso
de su empresa bajo la norma ISO 9001 (por ejemplo, atencién a proveedores, atencidn
al cliente, ventas, entre otros) y estar operando sin ninguna clase de sistema que
garantice la inocuidad de sus productos. Esta falla motivé el desarrollo de la familia
ISO 22000 -de las cuales la fundamental es la 22000:2005- que especifica los
requerimientos para desarrollar e implementar un Sistema de Gestion de la
Inocuidad de los Alimentos, establece los requisitos para cualquier organizacién en la
cadena alimentaria. Dicha norma, exige a la empresa el desarrollo de un sistema de
Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés) en
conjunto con un Sistema de Gestidon de la Calidad, como I1SO 9001. La ISO 22000 es
susceptible de ser aplicada en todos los procesos y actividades del sector alimentario,
desde la produccién primaria, el transporte y la distribucién mayorista y minorista,

incluyendo servicios de comida (Abadia, 2007).

En este sentido, se presenta la necesidad de cumplir con estdndares de inocuidad, a

través de la implementacion de sistemas que minimicen los peligros.

El British Retail Consortium (BRC) ha desarrollado una serie de Estandares Globales
que establecen un esquema internacional de seguridad y de certificacion de la calidad

de los productos alimentarios (Sansawat, 2011). El BRC es una serie de protocolos para

el cuidado de la inocuidad de los alimentos, basados en el sistema HACCP integrado

por las normas SQF 1000 y SQF 2000, las cuales se orientan hacia el sector primario y el
sector de manufactura y distribucién, respectivamente (Alvarez, 2008):

o El SQF 1000 esta disefiado especificamente para productores primarios. En
adicién a las buenas practicas agricolas (BPA) los productores desarrollan y mantienen
planes de inocuidad y de calidad de alimentos para controlar en sus operaciones

aspectos que son criticos para mantener la inocuidad y la calidad (Green, 2007).
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o El SQF 2000 tiene una amplia aplicacién a través de los sectores de
manufactura y distribucion de alimentos. En adicién a las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) el proveedor desarrolla y mantiene planes de inocuidad y de
calidad de alimentos para controlar aspectos que son criticos para mantener la

inocuidad y la calidad (Green, 2007).

v’ HACCP - Sistema de Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de
Control

Las normas, directrices y otras recomendaciones del Codex Alimentarius se han
transformado en un punto de referencia especifico respecto a la proteccién del
consumidor y al comercio internacional de alimentos. Como resultado de esto, la labor
de la Comisidn del Codex Alimentarius, incluyd las Directrices para la Aplicaciéon del

Sistema HACCP (en espaiiol APPCC) que se ha convertido en referencia respecto de los

requisitos internacionales sobre inocuidad de los alimentos. En este aspecto, la

Comisidn del Codex establece en las Directrices que:

“Antes de aplicarel sistemade APPCCa cualquier sector de la
cadena alimentaria, el sector deberd estar funcionando de
acuerdo con los Principios Generales del Codex de Higiene de
los Alimentos, los Codigos de Practicas del Codex pertinentes
y la legislaciéon correspondiente en materia de inocuidad de
los alimentos. El empefio por parte de la direccién es
necesario para la aplicacidon de un sistema de APPCC eficaz.
Cuando se identifiqueny analicen los peligros y se efectien
las operaciones consecuentes paraelaborary aplicar sistemas
de APPCC, deberdntenerse en cuentalasrepercusiones de las
materias primas, losingredientes, las practicas de fabricacidon
de alimentos, la funciéon de los procesos de fabricacién en el
control de los peligros, el probable uso final del producto, las
categorias de consumidores afectadas y las pruebas
epidemioldgicas relativas a lainocuidad de los alimentos.

La finalidad del sistema de APPCC es lograr que el control se
centre enlos PCC. En el caso de que se identifique un peligro
que debe controlarse pero no se encuentre ningun PCC,
debera considerarse la posibilidad de formular de nuevo la
operacion.
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El sistema de APPCC debera aplicarse por separado a cada
operacion concreta. Puede darse el caso de que los PCC
identificados enun determinado ejemplo en algin cédigo de
practicas de higiene del Codex no sean los unicos
identificados para una aplicacidon concreta, o que sean de
naturaleza diferente.

Cuando se introduzca alguna modificacion en el producto, el
proceso o en cualquier fase, serd necesario examinar la
aplicacién del sistema de APPCC y realizar los cambios
oportunos.

Es importante que el sistema de APPCC se aplique de modo
flexible, teniendo en cuenta el caracter y la amplitud de la
operacién”.

El HACCP es un sistema preventivo, relacionado a la seguridad higiénica de productos
alimentarios. Se basa en la aplicacion de principios técnicos y cientificos en la
produccién de alimentos del campo a la mesa, dichos principios son aplicables a todas
las fases de la produccién de alimentos, incluyendo la agricultura basica, cosecha,
preparacion y manejo de alimentos, servicios alimentarios, los sistemas de distribucion
y el uso por parte del consumidor (Rébak, G., et al 2011). Este sistema puede aplicarse
a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde el productor primario hasta el
consumidor final, y su aplicacién debera basarse en pruebas cientificas de peligros

para la salud humana.

Ademas de mejorar la inocuidad de los alimentos, la aplicaciéon del sistema HACCP
puede ofrecer otras ventajas significativas, facilitar asimismo la inspeccion por parte de
las autoridades de reglamentacidn, y promover el comercio internacional al aumentar
la confianza en la inocuidad de los alimentos. Contiene siete Principios a cumplir de
manera rigurosa y ordenada que se detallan a continuacion:

Realizar un analisis de peligros.

Determinar los puntos criticos de control (PCC).

Establecer limites criticos.

Establecer un sistema de vigilancia.

AR

Establecer las medidas correctoras que habran de adoptarse cuando la

vigilancia de un PCC indique una desviacidn respecto a un limite critico establecido.
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6. Establecer un sistema de documentacién sobre todos los procedimientos y los
registros apropiados para estos principios y su aplicacion.
7. Establecer un sistema de documentacién sobre todos los procedimientos y los

registros apropiados para estos principios y su aplicacion.

Para la puesta en marcha de estos principios, es preciso llevar adelante una
serie de pasos:
° Formacion de un equipo HACCP. Dicho equipo puede estar conformado por
empleados de la empresa o por personal externo a la misma. Por otra parte, el
equipo HACCP es quién elabora el diagrama de flujo de la linea de produccién sobre
la que se observaran los puntos criticos de control.
° Descripcion del producto. Entre sus funciones basicas se encuentran la
descripcion del producto y su forma de uso, la realizacion de un diagndstico de las
condiciones de distribucion, y la identificaciény caracterizacion de los consumidores

del producto.

° Determinacion del uso al que ha de destinarse.

° Elaboracion de un diagrama de flujo.

° Confirmacion in situ del diagrama de flujo.

° Numeracion de todos los posibles riesgos relacionados con cada fase. En cuanto

al riesgo, se trata de la probabilidad de que un agente contaminante, presente en
un determinado alimento, cause dafio a la salud humana. Los contaminantes pueden
ser de origen fisico, quimico o microbiolégico y manifestarse como peligros en
diferentes etapas.

° Ejecucion de un andlisis de peligros y estudio de las medidas para controlar los

peligros identificados.

° Determinacion de los puntos criticos de control (PCC).

° Establecimiento de limites criticos para cada PCC.

° Establecimiento de un sistema de vigilancia para cada PCC.
° Establecimiento de medidas correctivas.

° Establecimiento de procedimientos de comprobacion.
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° Establecimiento de un sistema de documentacion y registro.

La aplicacion del Sistema HACCP en un establecimiento de faena, servird para

monitorear la presencia de contaminantes presentes en la linea de faena, produccion

de cortes y subproductos comestibles. Implementar un sistema de gestiéon de

materiales desde el punto del HACCP, significa que en todas las etapas del proceso
logistico de abastecimiento y distribucion, se analicen los peligros potenciales, se
evallen los riesgos (estimacion de probabilidad de ocurrencia) y se actle en

consecuencia (Siqueira, 2003).

Las fallas pueden ocurrir durante la produccidon de las materias primas, la recoleccidn,
faena, la transformacion industrial y el transporte, en los puntos de venta, durante
el almacenamiento y en el mismo empleo final. Estas fallas pueden evitarse realizando
controles eficientes que permitan prevenirlas. Por estos motivos, el nuevo concepto de
control considera todas las acciones que apuntan a prevenir la ocurrencia de errores
en el proceso de produccidn de alimentos seguros. Aqui surge como predominante la
idea de la prevencién desde la produccion de materias primas, lo cual se relaciona
directamente con la implementacién de las Buenas Practicas de Manufactura

(Seguridad Alimentaria Consultores, 2005).

De esta manera, el sistema HACCP debe ser ejecutado sobre una base sdlida de

cumplimiento de requisitos tales como las Buenas Practicas Agricolas, Buenas Practicas

Pecuarias, Buenas Practicas de Manufactura, y los Procedimientos Operativos

Estandarizados de Saneamiento (POES).

"Para mayor informacion véase:
http://www.americarne.com/revista/notas.php?id_articulo=376&tipo=detalles&titulo=Inocuidad%20/%
20Seguridad%20Alimentaria%20Consultores%3Cbr%3ELA%20IMPORTANCIA%20DE%20LA%20CALIDAD
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v' Buenas Prdcticas Agricolas (BPA) y Buenas Prdcticas Pecuarias
(BPP)
Para la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO), las Buenas Practicas Agricolas (BPA)® y Buenas Practicas Pecuarias (BPP),
consisten en la aplicacion del conocimiento disponible a la utilizacién sostenible de los
recursos naturales basicos para la produccién, en forma benévola, de productos
agricolas alimentarios y no alimentarios inocuos y saludables, a la vez que se procura la

viabilidad econémica y la estabilidad social.

El cumplimiento de las BPP garantiza la inocuidad de los alimentos, la seguridad de los
trabajadores, la sanidad y bienestar animal, la rastreabilidad de los alimentos de origen
animal y la sostenibilidad ambiental, contribuyendo a proteger la salud de los
consumidores. El acceso a los mercados nacionales e internacionales, la firma y
ratificacion de tratados internacionales en materia comercial, exigen que todos los
componentes de la cadena de producciéon animal, apliquen adecuada y eficientemente

las BPP y que garanticen la calidad, higiene e inocuidad de los productos (IICA, 2006).

Dentro de las BPP, se deben tener en cuenta:
o Ubicacién de las explotaciones pecuarias.
o Infraestructura, instalaciones y equipos.
o Medidas higiénicas en las explotaciones pecuarias.
o Usoy calidad del agua.
o Alimentacién animal.
o Sanidad Animal.
o Programa de control de plagas, roedores y fauna nociva.

o Medicamentos y aditivos veterinarios.

8 Los protocolos internacionales son un referente en el fomento de las BPA, tal es el caso del estandar
Global G.A.P, ya que defiende |la sostenibilidad y seguridad alimentaria en las cadenas de suministro
agricolas, acuicolas y de ganaderia. El cumplimiento de los estandares Global G.A.P. garantiza que los
alimentos son seguros y han sido cultivados o criados de manera sostenible, minimizan el impacto
medioambiental de las explotaciones agricolas, reducen los productos quimicos utilizados y tienen en
cuenta la salud y seguridad de los trabajadores, asi como también, el bienestar animal en todo el
proceso de produccién (Sansawat, 2011).
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o Uso de productos fitosanitarios.
o Bienestar animal.

1 Generalidades.

2 Transporte de animales vivos®.

3 Preparacion de los animales para el sacrificio.
o Rastreabilidad.

o Manejo ambiental.

o Seguridad y bienestar laboral.

v' Buenas Prdcticas de Manufactura (BPM)

Las BPM abarcan aspectos de materias primas, del establecimiento elaborador y del
personal, son una herramienta bdsica para la obtencién de productos seguros para el
consumo humano, que se centralizan en la higiene y forma de manipulacién, como
también en el correcto disefio y funcionamiento de los establecimientos. Asimismo
resultan indispensables para la aplicacién del Sistema HACCP — Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control, de un programa de Gestion de Calidad Total (abreviada
TQM, del inglés Total Quality Management) o de un Sistema de Calidad como 1SO
9000.

° Dentro del transporte de animales vivos, |a guia de BPP del Instituto Interamericano de Cooperacion
para la Agricultura (I1CA) considera:

o) El transporte de animales vivos, de una explotacion pecuaria a otra, a la feria o al matadero,
debe realizarse considerando la seguridad y el bienestar del animal.
o El personal responsable debe ser capacitado sobre el manejoy cuidado de los animales para

garantizar la seguridad y bienestar de los mismos;y, asegurarse que lleguen a su destino en las mejores
condiciones, realizando revisiones periddicas durante el viaje.

o Los vehiculos utilizados para el transporte de animales deben tener las condiciones adecuadas
de ventilacion, proteccion antesituaciones climaticas extremas; pisos antideslizantes y paredes con una
altura conveniente, para proteger la integridad de los mismos.

o Los vehiculos que se utilizan para transportar animales o sus productos deben estar
identificados y registrados por el ente nacional que regula el transporte y contar con el permiso de
funcionamiento vigente. Ademds deberan ser de uso exclusivo para ese fin.

o Para la duracidn y el horario del transporte se tomara en cuenta la especie, edad, distancia y
factores climaticos. Para el cdlculo del tiempo de recorrido, se debe considerar desde el momento en
que los animales son confinados para su transporte hasta su destino final.

o Los camiones de transporte deben ser sometidos a procesos de limpieza y desinfeccion antes
de la carga y después de la descarga de los animales.

o Para facilitar el transporte se debe utilizar rampas de carga y descarga.

o Las puertas deben ser de tamafio adecuado, para que los animales tengan el espacio suficiente

y no sufran lesiones y/o heridas.
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Las BPM se asocian con el Control, a través de inspecciones del establecimiento los
cuales deben estar ubicados en zonas que no sean inundables, que contengan olores,
humo, polvo, gases y/u otros elementos que puedan afectar la calidad del producto
que se elabora. Con respecto a los utensilios de trabajo, equipos y demas, deben
mantenerse en buen estado higiénico, de conservacion y de funcionamiento. Las
materias primas deben ser almacenadas en condiciones apropiadas que aseguren la
proteccidn contra contaminantes, deben tenerse en cuenta las condiciones éptimas de
almacenamiento como temperatura, humedad, ventilacién e iluminacién. En el caso de
las carnes, se debe tener especial atencién al mantenimiento de las camaras de frioy
su ubicacién por tratarse de productos perecederos. El transporte debe prepararse
especialmente considerando los mismos principios higiénico-sanitarios que para los
establecimientos.

Aunque todas las normas que se refieran al personal sean conocidas es importante
remarcarlas debido a que son indispensables para lograr el correcto funcionamiento
de las BPM. Los manipuladores de alimentos deben recibir capacitacion, la que debera
contar como minimo con los conocimientos de enfermedades transmitidas por
alimentos, conocimiento de medidas higiénico-sanitarias basicas para la manipulacién
correcta de alimentos; criterios y concientizacion del riesgo involucrado en el manejo
de las materias primas, aditivos, ingredientes, envases, utensilios y equipos durante el

proceso de elaboracion, entre otros (MAGyP, 2011).

v' POES: Procedimientos Operativos Estandarizados

Son los Procedimientos Operativos Estandarizados (POES) que se deben realizar en una
planta de alimentos y que comprende desde las BPM, Programa de Control de Plagas,
Condiciones del Agua, Tratamiento de efluentes, Higiene y salud de los operarios,
Bienestar Animal, Trazabilidad, Capacitacion del personal, especificaciones a
proveedores, Calibracién, Mantenimiento, Buenas Prdcticas de laboratorio, los mismos
surgen como respuesta a la necesidad de actuar sobre acciones preventivas y no ya

sobre una evaluacién de hechos consumados.
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Para la implantacion de los POES, al igual que en los sistemas de calidad, la selecciény
capacitacién del personal responsable cobra suma importancia. Una de las
caracteristicas invalorables de la aplicacion de los POES, es la posibilidad de responder
inmediatamente frente a fallas en la calidad de los productos, debidas a un problema
de higiene. Sin olvidar que un buen procedimiento de saneamiento, tiende a minimizar
la aparicién de tales fallas. Entonces, mas alld de la obligatoriedad de los POES, es
indispensable entender que la higiene determina un conjunto de operaciones que son
parte integrante de los procesos de fabricacion y que, por ello son complementarios de
las BPM. Asi, la eficacia de un POES depende sélo del procedimiento y los agentes de
saneamiento utilizados (SAGPyA, 2005) y su aplicacién es un requerimiento
fundamental para la implementacion de sistemas que aseguren la calidad de los
alimentos, aunque todavia no estén fuertemente implementados en los
establecimientos agropecuarios, son una tendencia a nivel mundial en materia de

aplicacion de sistemas de gestidn de la inocuidad de los alimentos.

l. 1. C)Calidad

El concepto de Calidad tuvo un enorme cambio en los ultimos afios. Hasta los afios 60,
era un concepto aplicable casi sin excepcion en dmbitos fabriles, donde se la definia
como el grado de adaptacion a las especificaciones técnicas, las cudles se
determinaban desde una perspectiva construida a partir del andlisis de variables
internas de la organizacién, basadas en su know-how, experiencias previas, acceso a

insumos, factibilidad técnica y rentabilidad.

Sin embargo, en la nueva Optica, Calidad se entiende como el cumplir, y mas aun,

superar las expectativas de los clientes. Especificamente en alimentos, el consumidor

final “forma” su demanda en funcion de gustos que reflejan el path dependency®®,
aspectos culturales y sociales, con costumbres especificas de cada segmento social y

territorial, los cudles no necesariamente responden a pardmetros técnicos objetivos.

10 . . o s TP
Introduce el concepto del tiempo y del tiempo histdrico en el andlisis de las instituciones y en el
analisis de la performance econdmica.
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De alli deviene la precondicién inicial de “ajustar” el producto final de la cadena a

demandas naturalmente segmentadas (Bisang, et al., 2009).

La calidad es un concepto complejo, dindmico y pautado culturalmente que engloba
cuestiones de seguridad alimentaria, de sanidad, de nutricidon y otros atributos que

hacen a la diferenciacién de los productos (Gutman, 2003). Para cumplimentar las

exigencias y parametros de calidad exigidas hoy en el mercado internacional, con

consumidores cada vez mds exigentes, es necesario llevar adelante medidas y pasos a

lo largo de toda la cadena agroalimentaria, desde la produccién, transformacion y

distribucion hasta el consumidor final.

De este modo, el cliente es el origen de las especificaciones, el motivo de los
esfuerzos de superacion permanente, la referencia o patron para verificar el grado de
cumplimiento, y en definitiva el que medird el grado de éxito de la gestion

empresarial.

En este marco, la Gestidon Integral de la Calidad es una manera de mejorar sistematica

y constantemente la performance en todos los niveles operativos en cada una de las

areas funcionales de las organizaciones, a través de la mejora continua de la totalidad

de los procesos que las constituyen. La obtencidn de productos y servicios sin defectos,

en el volumen o cantidad previstos, en los plazos preestablecidos y con costos

controlados, es una consecuencia légica y natural del tipo de gestién aplicada.

Es asi, que en un contexto internacional del comercio de alimentos, signado por la
creciente preocupacion hacia la consecucién de la Seguridad Alimentaria, los
consumidores demandan productos de mayor calidad, por lo que los sistemas de
gestion, y la calidad propiamente dicha, tienden a no ser ya un instrumento de

diferenciacion, sino herramientas indispensables para estar presentes en el mercado.

De este modo, los consumidores y la distribucién alimentaria, exigen referenciales de

calidad que dificilmente se podrian obtener sin implantar procesos y sistemas de
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gestion en las empresas productoras y distribuidoras de alimentos. Las pequeias vy
medianas empresas -PyMes- agroalimentarias tienen que ser conscientes del caracter
estratégico de la calidad y focalizar mayores esfuerzos a potenciar sus sistemas de
gestion de calidad, como medida imprescindible para seguir operando con garantias en
un mercado tan competitivo como el actual donde son cada vez mas los productores y
empresarios agropecuarios que comenzaron a implementar sistemas de gestién de

calidad e inocuidad en la empresa agropecuaria (SDV y ACES, 2008).

En palabras de Alejandro Ramini, de la Bolsa de Comercio de Rosario (BCR), esta
situaciéon se da ante la mayor demanda del mercado de contar con proveedores de
alimentos que cuenten con algun tipo de certificacion en materia de gestion de
inocuidad, y las mayores exigencias de ciertos mercados internacionales para el
ingreso de mercaderia.

“Los productoresven que los sistemas de gestidn aplicados a

los distintos procesos de su empresa desembocan no sélo en

el cumplimiento del objetivo de lainocuidad, sino también en

una mejora en los precios finales. Si bien es cierto que se

requiere una inversion inicial, a lo largo del tiempo se

recuperay se evitan los costos que implica la no-calidad, por

ejemplo, cuando un producto es rechazado por no cumplir

con las condiciones de inocuidad, queda detrds un cliente
insatisfecho” (Rimini, 2013)

De esta manera, la calidad del producto final depende de la calidad de la materia
prima que responde a un sinnimero de variables que, generalmente, escapan al
control del productor (Bisang, et al., 2009). Por ejemplo, la seleccion del transportista,
gue se basa en el estado y calidad de su equipo, y en la profesionalidad de su trabajo.
En este caso, el transportista no le esta haciendo un favor al ganadero, sino que le

presta un servicio cuya calidad se puede medir en los resultados (IPCVA, 2006).
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v' Calidad de la carne

Se considera que no existe una definicion universal de calidad de la carne, ya que ésta
depende de diversas circunstancias tales como: la ubicacién en el tiempo o época, el

lugar, los mercados, las personas, los sectores sociales, las pautas culturales y su

utilidad o finalidad. De acuerdo a esto, se puede establecer que la calidad del ganado

vivo, de su res vy su carne depende del grado en que posea ciertos atributos o

caracteristicas que lo hagan apto para satisfacer determinadas necesidades de uso. Por

lo tanto, es dificil definir la calidad en términos igualmente convenientes a
productores, industriales y consumidores, pues para cada uno de ellos los atributos de
calidad pueden tener una importancia o significado diferente (IPCVA, Curso de

Producciéon Bovina de Carne 2013).

De este modo, la calidad de la carne se va integrando a la misma a lo largo de todo el

proceso de produccidn, industrializacién, comercializacion y consumo (Robaina, 2002).

Se trata de un conjunto de caracteristicas que satisfacen las expectativas de cada uno
de los agentes de la cadena de acuerdo a sus especificaciones hasta llegar al
consumidor final. Estas especificidades por cada agente de la cadena se presentan

detalladas en el cuadro siguiente (IPCVA, Curso de Produccién Bovina de Carne 2013):
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Actores

Calidad

Productores
Ganaderos

La calidad de unanimal en pie reside en que crezcardpido, con eficienda
de consumo y de conversiéon alimenticia para producir por unidad de
tiempo, superficie, capital invertido, etc., mucho musculo, poco hueso en
relacion al musculo y éptima cantidad de grasa. El animal que a igual
sexo, raza, pesoy edad cumplaestos requisitos, tendrd mejor calidad en

pie.

En la calidad del animal en pie y de su resinfluyen el climade laregidn, la
nutriciéon, la sanidad, la raza o cruza, el potencial genético, el sexo, el
peso, la edad y el manejo.

Los factores de calidad para un criador son la fertilidad del rodeo,
cantidad y peso de los terneros destetados por hembra entorada,
longevidad de los vientres, nUmero de terneros en lavida util, aptitud
reproductiva de los toros, eleccién de la raza y/o cruza, etc.

Invernador

La calidad esta determinada por el aumento del peso vivo, la velocidad
de crecimiento y la eficiencia de conversion alimenticia hasta el
momento en que se obtiene el tipo y/o peso vivo habituales del mercado
para una buena cotizacién. Interesa el maximo de peso vivo con el
minimo de gasto.

Industria
Frigorifica

El rinde éptimo paraese tipo de animal, un maximo de musculo, minimo
de hueso y un grado de terminacién o engrasamiento correcto.

Comercializacion
y Transporte

El estrés, lafaenacon descanso previoyel manejoy conservacionde las
resesy cortes.

En eltransporte de losanimales, porlo general, se producen situaciones
breves -pero agudas- de estrés que interfieren con los mecanismos
bioldgicos de lareproduccion y de la reaccion inmunitaria. En el ganado
bovino, el estrés impuesto durante el transporte tiene un efecto mas
dafiino en la fisiologia del animal que el estrés causado por la privacién
de alimentacién y bebida durante un lapso de igual longitud (Grandin,
1998).

Consumidores

Los caracteres organolépticos, sensorialesy de palatabilidad. Aprecian la
calidad de la carne al comprarla, por su buen color, aspecto, textura,
consistencia, troceo, envasado y conservacion, y al comerlaluego de la
coccidon, por su buen aroma, sabor, jugosidad y terneza. Parte de estos
caracteres estan condicionados por los gustos particulares del
consumidor y sus habitos culinarios (métodos, tiempos y temperaturas
de coccion, salazdn, adobo, etc.) costumbres, tradiciones, religion, etc.
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Sanidad, Raza, Potencial genético, Sexo
Peso, Edad, manejo

SN

+—>

Productores Ganaderos Invernador

Sector Agropecuario - Bloque de Produccién

+ Estrés +

Comercializacion y
Transporte

Terminacién y Engrasamiento

Industria Frigorifica
| T T

< =~
N

Sector Industrial - Bloque de Elaboracién

Caracteres organolépticos, sensoriales y
de palatabilidad.

v \ \
S~ | Consumidores -

Fuente: Elaboracion propia

En palabras del presidente del Instituto Nacional de Carnes de Uruguay (INAC), Alfredo
Fratti, en su presentacion en el Congreso Regional de la Carne IMS (International Meat

Secretariat) que se realizd en el mes de Junio de 2013 en la ciudad de Goiana, Brasil,

“la calidad de la carne se puede definir por su color, su terneza,
su jugosidad, susabor, su aroma, el respeto por el ambiente en
la produccion, el seguimiento de protocolos de bienestar animal
y las garantias de comercio justo. Los cimientos para lograr la
calidad de la carne implican confianza del consumidor,
inocuidad, trazabilidad, apego a las normas internacionales y
procedimientos segln protocolos consensuados entre los paises
compradores y vendedores”.

En este contexto, se puede establecer que los factores que influyen en la calidad de la

carne estan ligados al nivel de produccién primaria, al tipo de animal y al sistema de
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crianza aplicado, al transporte y beneficio de ese animal y finalmente, al manejo que

se le da a la carne obtenida en los establecimientos y en el hogar (UCI, 2011).

El transporte de los animales desde el establecimiento agropecuario hasta la planta de
faena es un eslabdn clave en la cadena carnica, constituyendo el evento estresante
mas intenso en toda la vida del animal. Por otro lado, se trata de un aspecto de la
cadena productiva que es visible para los consumidores, por lo que todo esfuerzo por
mejorar las condiciones en que se realiza repercute en un aumento de la calidad ética

y la imagen del producto generado (Knowles y Warriss, 2000; Maria, 2008).

v’ Certificacién de Calidad

La certificacion es el procedimiento mediante el cual un organismo da una garantia por
escrito, de que un producto, un proceso o un servicio estdn conforme a los requisitos
especificados y se materializa en un certificado que indica con un nivel suficiente de
confianza, que un producto, proceso o servicio debidamente identificado, esta
conforme a una norma o a otro documento normativo especificado (ECOCERT y FAOQ,

2002).

En la comercializacion de productos pecuarios cada vez es mas frecuente la necesidad
de certificacion y son muchas y variadas las normas, dependiendo de cudl es el
objetivo que persigue cada certificacion, por lo que muchas empresas deciden recurrir
a una consultoria para el asesoramiento sobre las certificaciones que les serian mas
efectivas y los requisitos para conseguirlas. Existen certificaciones de procesos de

produccién de calidad, como asi también especificas por cada producto en particular.

v’ Certificaciones SO

Entre las certificaciones exigidas por el entorno internacional se destaca la familia ISO,
Organizacién Internacional de Estandarizacién, entre las cudles sobresalen la norma
ISO 9001, "Sistema de administracion de la calidad", que certifica un sistema de

gestion de la calidad y permite demostrar el compromiso de una organizacion con la
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calidad y la satisfaccidn del cliente. Asi también, la norma ISO 14.001, relacionada con

los Sistemas de Gestion Ambiental.

En este contexto, y ante el gran crecimiento experimentado en la ultima década por las
certificaciones de la norma ISO 9001-2008'!, se pueden mencionar algunos de los
beneficios que justifican el porqué de una empresa al momento de implantar un
sistema de gestion de calidad, entre los mas importantes se destacan (Gea, 2012):

e Busqueda de beneficios organizativos: la empresa busca sistematizacion y
documentacion de los procesos, asi como una mayor integracion de los
recursos humanos en la estructura organizativa de la empresa.

e Busqueda de beneficios en la produccion

e Busqueda de beneficios en la posicion competitiva: la certificacion es una
herramienta de promocidon e imagen empresarial, por lo tanto la empresa que

busca este beneficio es porque persigue una estrategia de diferenciacion.

La norma ISO 26000 es la norma que incorpora el tratamiento del bienestar animal,
especificamente en dos de sus apartados centrales: los principios que rigen el
funcionamiento de toda la norma y el tema central de medio ambiente. Dentro del
apartado de principios de la responsabilidad social, el bienestar animal es considerado
como parte de la conducta ética de la organizacién. Desde el punto de vista del tema
ambiental, la ISO 26000 reconoce el bienestar animal como un elemento asociado a la
proteccion del medio y la biodiversidad, al especificar que una practica asociada y
esperada de las organizaciones socialmente responsables es el respeto de los
estandares y esquemas de certificacion en la materia, y la actuacién de acuerdo con las

pautas de la OIE (Forbes, 2010).

El esquema de referencia concreto utilizado por la ISO 26000 en su desarrollo del tema

es el apartado 7 del Cédigo de Salud de Animales Terrestres de la OIE. Dicho cédigo

11 . . . . .

Es |a base del sistema de gestion de la calidad ya que es una norma internacional que se centra en
todos los elementos de administracion dela calidad con los que una empresa debe contar para tener un
sistema efectivo que le permita administrar y mejorar la calidad de sus productos o servicios.
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establece la necesidad de dotar a los animales de buenas condiciones de bienestar de
acuerdo con el conocimiento cientifico actual, lo que incluye que estén sanos,
cémodos, bien alimentados, seguros y con la capacidad de expresar sus formas innatas
de comportamiento, a la vez que se evite el dolor, el miedo y el desasosiego en las

condiciones en las que se les mantiene (Forbes, 2010).

Con respecto al Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria, su aplicacién es a través
de la Norma ISO 22000 que se aborda en este trabajo en el apartado correspondiente

a Inocuidad.

v’ Certificaciones de carnes

Con respecto a las Certificaciones de Carnes de Calidad, se presentan a modo de
ejemplo, cuatro casos de gran relevancia. Por un lado, dos certificaciones de carne
bovina que refieren a su vez a la Certificacidon de razas que determinan patrones
especificos de calidad: Angus y Hereford; y por otro lado, dos Certificaciones de calidad
gue tienen la particularidad de responder a especificidades de mercados particulares,
como lo son la Certificacién Halal y Kosher. Con respecto a estas ultimas, ambas
pueden ser aplicadas a la diversidad de productos con destino a dichos mercados,

siendo un caso emblematico el de la carne bovina tanto Kosher como Halal.

Carne AnGus Certificada

En lo que respecta a la certificacién de carnes, un caso caracteristico en la materia es la
certificacidon de animales AnGus que comenzd cuando la ex Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Pesca y Alimentacién (SAGPyA) otorgd a grupos de productores vy

asociaciones de criadores una porciéon de la Cuota Hilton en 1994,

En este aspecto, los principales objetivos que se fijé la Asociacién Argentina de AnGus
con su programa “Carne AnGus Certificada” en 1994, fueron:

> Aumentar la difusion de la raza Aberdeen AnGus a través de su carne, creando
una marca que le pusiera nombre y apellido a la misma. Esto trajo aparejado que en el

pais se hablara en mayor medida del AnGus.
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> Agregarle valor al “commodity carne” poniéndole marca, ya que ésta le permite
al consumidor identificar en su origen racial una calidad y un responsable.

> Crear una mayor demanda por los animales que se adaptan a las exigencias del
programa, lo que produjo una mejora en el precio y una mayor posibilidad de venta en
momentos dificiles, cuando baja la demanda.

> Garantizar la legitimidad del producto, ya que el proceso de certificacién sélo lo

pueden llevar a cabo los inspectores especialmente entrenados de la Asociacion.

De este modo, de acuerdo a informacidon suministrada en su Sitio Web Oficial, La
Asociacion Argentina de Angus establece que la “Argentine AnGus Beef” es sinénimo
de maxima consistencia, jugosidad, terneza y sabor, y se produce bajo las mas
rigurosas normas internacionales de certificacién, estando incluida en el Reglamento
del Consejo de la Unién Europea (1760/00*? y 1825/00) y habilitada por SENASA
(Resolucion 281/02).

Los factores de calidad, por orden de importancia, son:

° Terneza: Es claro que la primera sensacion que tenemos de una carne si es
“blanda o dura” es al morderla. Esto se hace mds evidente en los cortes de mayor
valor, que se cocinan a la parrilla o al asador, y no tanto en los de menor valor que se
suelen hervir durante cierto tiempo.

° Sabor: Si no es el esperado, nos produce una reaccion contraria.

° Jugosidad: Es un factor que puede variar ampliamente, ya que esta influida por
la calidad intrinseca y el marmoleado, asi como también por el grado y la forma de
coccion. Muchas veces, si la carne es seca, se la disimula con el agregado de salsas o

aceites.

2 Establece un sistema de identificacion y registro de los animales de la especie bovina y relativo al
etiquetado de la carne de vacuno y de los productos a base de carne de vacuno. Se aborda en detalle en
el Cuadro Normativo en la Segunda Parte de este Trabajo.
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El mecanismo respectivo para obtener la certificacion establece que los Aberdeen
AnGus deben superar una estricta seleccién fenotipica y aprobar los siete parametros
de calidad requeridos:

1. Pelaje. Negro o colorado sélido o macizo caracteristico de la raza, el que debera
cubrir como minimo el sesenta y seis (66%) por ciento de la superficie corporal. Los
pelajes indicados deberan extenderse por el dorso y los laterales del animal en un solo
manto, no aceptandose por lo tanto animales overos. Podran tener la cabeza blanca,

color que no podra prolongarse a lo largo de la linea del cuello.

2. Mocho. La raza Aberdeen AnGus es mocha, por lo que los animales deberan ser
mochos.
3. Musculosos. Caracteristicas propias de los animales carniceros y musculosos,

no aceptandose animales de estructura corporal inferior, de conformacion tipica de
razas lecheras o con marcada influencia indica.

4. Madurez/Edad. Ganado joven, verificado por denticion. No se aceptan
animales con mas de 4 dientes, o sea de mas de 26/28 meses de edad; esto supone
aceptar soélo animales precoces, que han tenido un crecimiento y engorde sostenido y
permanente.

5. Tipificacion. Proveniente de animales “especiales” y “buenos” en pie, con
tipificacion JJ, J y U, que daran reses de conformacion primera o “superior” (similares a
“USDA vyield grades" 1y 2). Esto corresponde al tercio superior de la tipificacién oficial
utilizada en la Argentina.

6. Grado de Cobertura. Cobertura de grasa pareja, con grado 1,2 63 (5, 9y 13
mm, respectivamente). No se acepta ninguno de los niveles extremos de cobertura de
grasa maximo y minimo (0 vy 4).

7. Marmoleado. Un grado minimo de “slight” equivalente a los estandares del

USDA, para resaltar y garantizar la terneza, el sabor/gusto y jugosidad de la carne.
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Carne Hereford Certificada

La certificacién de carne vacuna con el atributo de calidad "Argentine Hereford Beef"
es un procedimiento mediante el cual un organismo independiente verifica y controla
que el animal, la media res y sus productos cumplen con las condiciones vy
especificaciones establecidas en el Protocolo de calidad definido como un conjunto de

caracteristicas diferenciales distintivas (atributos de calidad).

El Programa de Certificacidon de Argentine Hereford Beef es llevado en forma conjunta
entre la Asociacion Argentina Criadores de Hereford (AACH) y SGS Argentina SA (SGS).
La AACH actia como Entidad de Inspecciéon y Control, llevando a cabo las tareas
correspondientes en la planta de faenado y produccién, de acuerdo a las
especificaciones establecidas en el Protocolo de Argentine Hereford Beef. SGS actua
como Entidad Certificadora, auditando en forma sistematica y periddica el sistema de
inspeccion y control de la AACH y la ejecucidon de dichas inspecciones en la planta,

emitiendo los certificados correspondientes.

El protocolo para la certificacion del atributo de calidad “Argentine Hereford Beef”
desarrollado por la AACH, contempla todos los aspectos que hacen a la calidad de la
carne (raza, edad, sexo, tipificacién, espesor de grasa, color, p H, etc.), permitiendo
asegurar la obtenciéSn de un producto de altisima calidad y seguro®.
La AACH, actuando como Entidad de Inspeccion y Control en planta de faena y
procesado asegura con transparencia y confiabilidad el cumplimiento de las
caracteristicas de origen y calidad de carne Hereford exigidas, permitiendo
comercializar un producto demandado por el consumidor mds exigente en cuanto a su
palatabilidad, defendiendo sus principios y promoviendo la raza. Obteniendo asi un

producto tierno, sabroso y jugoso cada vez que se consuma.

3 . . . .
Para mayor informacion se puede consultar el siguiente documento: http://www.produccion-
animal.com.ar/produccion_organica_y_trazabilidad/19certificacion_herramienta_para_acceder_merca

dos.pdf
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Certificacion Kosher: Lo apto

La carne Kosher es aquella producida sobre la base de la Kashrut, la ley judia de la
dieta adecuada, siguiendo la Torah y el Viejo Testamento. La certificacion Kosher es
una certificacion de maxima credibilidad que garantiza que un producto fue elaborado
de acuerdo a las conductas y comportamientos Kosher, de acuerdo a las leyes y

normas éticas religiosas.

De este modo, se puede establecer que el consumo de productos Kosher se debe a
convicciones religiosas, sin embargo es claro que en la actualidad (al igual que en la
Certificacién Halal) se adopta esta practica de consumo por la tranquilidad que implica
una certificacion constante, tanto de los procesos productivos como de la calidad de
los insumos; por lo que se asocia kosher al concepto de salud. En el cédigo del kashrut,
se plasman todas las reglas alimentarias prescriptas por la Tord, analizadas vy
desarrolladas en el Talmudy, finalmente, codificadas en el Cédigo Legal Judio "Shuljan
Aruj", el cual requiere de una ejecucién impecable y detallada. Solo asi el producto es

considerado legitimamente Kosher.

El proceso para certificar Kosher requiere, en primer lugar, evitar los productos
considerados alimentos no apropiados. Las condiciones fundamentales que deben
tener los animales mamiferos para ser considerados Kosher, son dos: tener la pezufia
. . . . . . ., 14
partida al medio y ser rumiante, es decir tener cuatro secciones de digestion". Son

tres las especies domésticas Kosher: vacuno, ovino y caprino.

En segundo lugar, el proceso productivo o de fabricacién, implica la utilizacion de
utensilios o procesos en los que se evite el sufrimiento de los animales; en el caso de la

faena, rigen estrictas regulaciones, asi como también en la despostada. Finalmente, es

14 . . . . . S )
El aparato digestivo de los rumiantes se caracteriza por poseer varias divisiones: cuatro en bovinos,
ovinos, caprinos y cérvidos. En sucesion continua desde el esd6fago hasta el duodeno, las cuatro

cavidades son:rumen, panza o herbario;reticulo, redecilla o bonete; omaso, libroolibrillo;y abomaso,
cuajar o estébmago verdadero.

38



necesario que un Rabino o una agencia certificadora Kosher, acrediten que el producto

se ajusta a las normas Kosher.

De este modo, los productos Kosher, debido a los altos niveles de exigencias y control
con los que cuenta para su certificacion, estan estrechamente vinculados con
productos de mayor calidad. Las empresas que certifican su produccién como “Kosher”
cuentan, ademas de la propia certificacién de calidad de sus productos, con un
importante aval y reconocimiento por parte de la autoridad religiosa certificante,
acerca de la ética y conducta técnico-comercial que contribuye a una mayor

credibilidad a la hora de efectuar operaciones comerciales.

Sin embargo, los productos Kosher no son solo buscados por miembros de la
colectividad judia, sino también consumidos y demandados por vegetarianos, celiacos,
alérgicos a la lactosa, musulmanes, y otras corrientes religiosas. Asimismo, son
preferidos por los supermercados, ya que su falta o escasez en las géndolas, atomizan
el consumo familiar en pequefas tiendas especializadas en su rubro, lo que atenta
contra el principio basico del supermercadismo de todo en uno. Se destaca el caso de
la empresa Mexicana Shuky Kosher cuyos productos son distribuidos a través de una
moderna estructura logistica de almacén y equipos para distribucién propios, llegando
a las tiendas de autoservicio, restaurantes, y negocios institucionales mas importantes

del pais; con una red de distribuidores que llegan a puntos de venta independientes.

En Argentina, grandes cadenas de supermercados como Wallmart, Coto, Carrefour,
Disco y Jumbo, cuentan con géndolas de productos Kosher, algunos tienen su propia
linea de carne Kosher envasada al vacio. El consumidor argentino busca pagar un
precio moderado y similar al de un producto que no cumpla las exigencias Kosher.

Cuando estas condiciones se dan, el cliente elige ese producto sin dudarlo.
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Certificacion Halal: Lo permitido

Los productos Halal también deben estar en linea con los estandares mundiales de
calidad, inocuidad, embalaje y etiquetado (ProChile, 2013). Argentina participa
activamente del suministro de carne al mundo isldmico, concentrando gran parte de
los envios a través de “THE HALAL CATERING ARGENTINA”, empresa islamica
prestadora de servicios de faena, supervisiéon y certificacién halal reconocida por
distintos organismos isldmicos internacionales. Los servicios provistos por la empresa
se centran en garantizar el cumplimiento del rito halal en todas las etapas productivas
y de logistica, asi como de control de calidad y certificacidon del producto. Entre sus
actividades sobresalen: la habilitacion de la planta faenadora (previa inspeccién por
personal idoneo), evaluacion de los métodos y procedimientos de faena existentes,
control de cumplimiento de labor halal, faena del ganado de origen halal efectuada por
integrantes de la comunidad isldmica, supervisiéon y confeccion de informes de faena
halal informando la trazabilidad al momento, sellado en darabe de las carcasas,
identificacion, refrigeracion, empaque, congelado y estoqueado en cdmaras de frio
exclusivas. Al término de este proceso se confecciona un informe de produccion halal.
Cabe destacar que estos procesos son comunes para los ganados bovinos, ovinos,

caprinos, aves, y animales silvestres permitidos.
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l. 2. LOGISTICA DE PERECEDEROS
L. 2. A) Proceso Logistico de Distribucion

Logistica es un término muy amplio que engloba todas las actividades del proceso
productivo de una empresa/ establecimiento/ organizacién, desde la adquisicidn de los
insumos respectivos (materias primas), pasando por la fabricacion del producto, y

hasta la fase de su distribucidn, hasta su llegada al consumidor.

Actualmente, la Logistica se ha convertido en un factor clave de éxito en el sector de la
alimentacion perecedera por el valor que aportan los procesos y actividades logisticas
de distribucién que se convirtieron en un canal que posibilita que el usuario obtenga el
producto en el lugar, tiempo y cantidades adecuadas, y que comprende no solo este
tipo de actividades sino también, de expedicién de los productos terminados hacia

diferentes destinos.

En este aspecto, para que la distribucidn fisica cumpla su objetivo principal (el traslado
fisico del producto desde la fabrica hasta el consumidor final) tiene que poner en
practica una serie de funciones:

e Estimacion de la demanda. La logistica de distribucion serd eficaz si pone a
disposicion del mercado los productos que éste demanda, en el momento y
cantidad precisos.

e Procesamiento de pedidos. Hace referencia al conjunto de actividades relativas
al tratamiento de las érdenes de compra.

e Gestion de almacén. Es indispensable llevar un control de las entradas y salidas
de los productos en el almacén.

e Embalaje. Es el procedimiento destinado a la conservacién y proteccion de los
productos.

e Transporte del producto. En esta funcion se incluye la carga y descarga del
mismo, asi como el plan de ruta a poner en marcha para trasladarlo hasta su

destino.
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e Gestidon de cobros. Determinar las personas que atenderan al cliente, a la vez
que le entregan el producto y proceden a su cobro (Barragan, s/d).

En cuanto a los actores que dicho proceso involucra, se destaca el accionar de los
operadores logisticos, cuya capacidad para adaptarse de manera eficiente e inmediata
a las necesidades de la empresa agroalimentaria es reducida. Sin embargo, es claro
que los sistemas de informacién y las tecnologias de la comunicacion juegan un papel
importante en el desarrollo de los operadores logisticos, constituyendo en la
actualidad un factor de competitividad. Por estos motivos, para poder ser eficiente en
la logistica de distribucién de perecederos, los operadores deben contar con el “know
how” respectivo, la infraestructura adecuada y un alto nivel de especializacion (Cortes

Ferias, 2010). Entre sus caracteristicas operativas, se destacan:

o La velocidad de operacion;

o La velocidad de reaccion;

° El alto costo;

o Las prdacticas y sistemas de trazabilidad empleados.
Trazabilidad

Trazabilidady calidad de servicio son los términos que se imponen en
el sectorlogistico de gran consumo y particularmente en el de
alimentacion (SDV y ACES, 2008).

La trazabilidad en los Ultimos afios -y cada vez mas- se va
convirtiendo en exigencia excluyenteen el comercio exterior de
carnes frescas. Los exportadores deben demostrar
fehacientemente que el ganadoy las carnes, no sélo estdn libres
de enfermedades, sino también de otras sustancias
potencialmente dafinas o “sospechosas”. Es asi que el producto
destinadoalos mercados de alto valor, debe llevar junto con él
las garantias de certificacion y trazabilidad confiables, que
enmarcan no soélo el origen y procedencia, sino las
manipulaciones de la industria frigorifica y transformadora
(Araoz, 2004).
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De acuerdo al Libro Blanco sobre la Seguridad Alimentaria, el concepto de trazabilidad

y su aplicacién responde a “la posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a través de
todas las etapas de produccién, transformacién y distribucion, de un alimento, un
pienso, un animal destinado a la produccién de alimentos o una sustancia destinados a
ser incorporados en alimentos o piensos o con probabilidad de serlo (Libro Blanco,

2000).

En este aspecto, y siguiendo el analisis del Libro Blanco, una politica alimentaria eficaz
exige un sistema de rastreabilidad de los alimentos destinados al consumo animal y
humano y de sus ingredientes, por lo cual es importante contar con un sistema
exhaustivo de trazabilidad en las empresas alimentarias®> lo que facilitard posibles
retiradas de productos de los cudles se conozca o sospeche que no se encuentran
aptos para consumo, o bien informar a los consumidores y encargados de control
acerca de alguna problemdtica en particular que pueda evitarse para no incurrir en

problemas de Seguridad Alimentaria.

Asimismo, el Codex Alimentarius'® sostiene que se trata de un sistema para identificar

el origen de un animal o sus productos, tan lejos en la cadena de produccién como sea
necesario, de acuerdo al fin con que la trazabilidad haya sido desarrollada (por
ejemplo, con fines de seguridad (inocuidad) alimentaria, de determinacién de
conformidad en programas de certificacion o de determinadas caracteristicas de

calidad).

Por su parte SENASA, al abordar la trazabilidad, parte de la expresion del campo al

plato. Sostiene que se trata de un concepto que implica conocer, entre otros aspectos,

!> De acuerdoal Libro Blanco (2000) una «Empresa alimentaria», es toda empresa publica o privada que,
conosinanimode lucro,llevea cabo cualquier actividad relacionadacon cualquiera de las etapas dela
produccion, la transformacion y la distribucién de alimentos.

' Bl Codex Alimentarius (expresion latina que significa “codigo alimentario”) es un compendio de
normas alimentarias, directrices y cédigos de précticas concertados internacionalmente. La Comisién del
Codex Alimentarius (CAC) fue establecida porla Organizaciondelas Naciones Unidaspara la Agricultura
y la Alimentacidon (FAO) y la Organizacidon Mundial de la Salud (OMS) con el fin de proteger la salud de
los consumidores, garantizarprdcticasleales en el comercio alimentario y promocionar la coordinacién
de todas las normas alimentarias.
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el origen de los productos utilizados a lo largo de toda la cadena de produccidn,
transformacion y distribucion, es decir, poder rastrear el inicio de las materias primas
que dan forma a los productos de consumo, hacer un trazado a lo largo de toda la

cadena comercial: hacer la trazabilidad de los alimentos.

De este modo, seguir el rastro de los alimentos desde sus origenes hasta su consumo,
a través de todas las etapas de produccién, transformacion y distribucién ayuda a
encontrar posibles puntos fragiles que vulneran la seguridad en el consumo (SENASA,
2010). Por estos motivos, la responsabilidad recae tanto en productores como en
distribuidores, y el operador logistico se convierte en un elemento fundamental y de
nexo en la cadena de suministro. Por estos motivos, la trazabilidad se presenta como la
capacidad técnica de identificaciéon del animal desde su nacimiento hasta el final de la
cadena de comercializacidon de sus distintos productos. Permite seguir el rastro a un
producto, en este caso a los animales, desde el campo hasta el frigorifico (12 etapa de
identificacién animal), y luego de los productos y subproductos de la faena hasta el

consumidor (22 etapa de etiquetado) (Gelderen, 2001).

En este contexto, al determinar un sistema de trazabilidad se deben considerar tres

aspectos claves:

1. Eleccion de un sistema de identificacion de los animales

No se debe confundir trazabilidad con identificacidn; ya que éste ultimo es solamente
un medio para lograr la trazabilidad. Debe existir una fuerte vinculaciéon con los puntos
anteriores para lograr la mejor eficiencia del sistema (Leavy, 2003). Los sistemas mas
comunes de identificacion individual de los animales son:

o Caravana numérica: Se coloca en la oreja izquierda, en dicha estard inscripto un
cédigo no repetible y el ndmero de Registro Nacional Sanitario de Productores
Agropecuarios (RENSPA). Tendrdn numeros correlativos para cada campo y los
productores registraran el cddigo en la tarjeta de Registro Individual (TRI), que

acompafiara el movimiento de animales, y en el libro de existencias ganaderas del
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establecimiento. Por ahora, este método es el utilizable por la mayoria de los
productores.

o Marcacién®’: La marca es la impresion que se efectta sobre el animal, un dibujo
o disefo, por medio de hierro candente, de marcacién en frio, o de cualquier otro
procedimiento que asegure la permanencia en forma clara e indeleble que autorice el
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca. La sefial es un corte o incisién, o

perforacién, o grabacién hecha a fuego, en la oreja del animal.

Cabe destacar también en materia de identificacidn, especificamente para aquellos
animales con destinos de exportacidon hacia la Unién Europea (UE), la Resolucion
15/2003 del SENASA exige la identificacién de cada animal con una caravana en la
oreja izquierda en forma obligatoria en los campos registrados para exportacion a la

UE, y optativa para el resto.

2. Creacion de una base de datos, determinando qué datos se incorporan a la
misma. Debe permitir almacenar la maxima informaciéon posible de cada animal
(Leavy, 2003)

3. Determinacion de como se colectaran los datos a nivel de campo para ser
almacenados en esa base de datos. Es necesario contar con una forma que sea
econdmica, sencilla y rapida, para contar con la informacién procesada cada vez que

sea requerida.

Los productores deben declarar los nacimientos en la municipalidad que les
corresponde y en el caso de muerte de animales en el campo deberian declararlos
acompafando los cueros correspondientes. La oficina de marcas y guias deberia llevar
un estado de cuentas de cada establecimiento donde constaran los nacimientos,

compras, ventas y muertes de las existencias ganaderas.

7 Decreto Ley 22.939/1983: Ley de marcas y sefiales, derecho de propiedad, transmision del dominio,
inscripcion registral, guias de ganado, transporte de ganado.
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También existe el RENSPA, Registro Nacional Sanitario de Productores Agropecuarios,
que funciona en el SENASA y que posee una base de datos de los productores
agropecuarios con la ubicacién de los establecimientos, el tipo de actividad, cria,
invernada, tambo, etc. Una vez inscripto, el productor recibe una credencial que le
sera necesaria para poder solicitar en las oficinas o delegaciones del SENASA que le
corresponda el DTA (Documento de Transito Animal, o DTe Documento de Transito

animal electrénico) para poder movilizar la hacienda.

De acuerdo a las necesidades, se debera garantizar la trazabilidad del producto:

1. Trazabilidad hacia atras: Trazabilidad de cudles son los productos que
entran en la empresa y quiénes son los proveedores de esos productos. “De quién se
reciben los productos / qué se ha recibido exactamente / cuando / cuanto / qué se
hizo con los productos cuando se recibieron”.

2. Trazabilidad interna o trazabilidad de proceso: Trazabilidad de los productos
dentro de la empresa (independientemente de si se producen o no nuevos productos).
“Cuando los productos se dividen cambian o mezclan / qué es lo que se crea / a partir
de qué se crea / cdmo se crea / cuando/ cuanto, qué stock queda y si se cumple con el
principio FIFO (principio primero en entrar, primero en salir)*®/ identificacién del
producto final”.

3. Trazabilidad hacia delante: Trazabilidad de los productos preparados para la
expedicion y del cliente inmediato al que se le entregan. “A quién se entrega / qué se

ha vendido exactamente / cuando / cuanto / icumplen los tenedores intermedios con

las condiciones de conservacion y respetan las fechas de vencimiento?”.

Un sistema de trazabilidad efectivo comprende y compromete a toda la cadena; es
decir a todos los eslabones de produccién. Es responsabilidad de cada uno evitar que
el sistema de trazabilidad implementado se quiebre en el eslabdn que representa, si
ello ocurriese, pueden verse perjudicados operadores que estén cumpliendo
suficientemente con el desarrollo del sistema de trazabilidad en su establecimiento.

Muchas empresas piden a sus proveedores que compartan con ellos la informacién en

18 . . ) ' .
Este método de gestion es particularmente eficaz para mercancias perecederas.
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materia de trazabilidad, para lo cual se establecen protocolos o mecanismos comunes

sobre cdmo compartir la identificacion y la informacién (SENASA, 2010).

Asimismo, y de acuerdo a la norma ISO 9000; 2000 la trazabilidad posee dos aspectos:

actividades de tipo logistico (descendente) y actividades relacionadas con problemas

de gestion de la calidad de los productos (ascendente):

Trazabilidad descendente: Es la que llevan a cabo los prestatarios de servicios

logisticos que remiten las informaciones a las bases de datos (movimiento de
mercancia procedente de los sitios de produccidn, diferentes rupturas de carga
entre los lugares de produccioén y los de consumo, operaciones en el interior de
las plataformas logisticas en el momento del picking, reparto en los puntos de
venta, respeto de la cadena de frio). Por ello, son los prestatarios de servicios
logisticos los que estaran mejor posicionados para identificar los diferentes
lotes de unidades de consumo que deben ser retirados en caso de incidente
alimentario. El objetivo de la trazabilidad es, en este caso, la 