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RESUMEN

Titulo: Desarrollo de un Sistema de Control de la Calidad en la industria ali-

mentaria de la ciudad de San Francisco y su zona de influencia.
Sub-tftulo: Diséno del Sistema de Aseguramiento de la Calidad en la Industria

Lactea.

Numero: SI/ARG/88/801

Objetivos y duracifn: Establecer la aplicacidén de centrol de calidad en la in-

dustria de la alimentacién de la ciudad de San Francisco y su zona de influen-
cia, lo que posibilitard el mejoramiento de la produccifn actual y el desarro-
1lo de nuevos productos que alcancen niveles competitivos en los paises mis a-
vanzados y dar capacidad al Parque Industrial para establecer control de cali-
dad en la industria de la alimentacidn. El proyecto se dividid en dos fases; /
la primera desde el 19 de marzo de 1989 hasta el 15 de abril de 1989 y la se-/
gunda Jesde el 18 de julio de 1989 hasta el 03 de agosto de 1989 (45 dias).

Lonclusiones y recomendaciones principales: En base a lo expuesto en el "Infor

me de avances del proyecto” (anexo 2) y considerando que en solo 2 de las 17 /
empresas visitadas se aplica un Sistema de Aseguramiento de la Calidad comple-
to, que todos los empresarios entrevistados mostraron un gran inter&s para el/
establecimiento de un Sistema de Aseguramiento de la Calidad y un sistema de /
Certificacién de productos, no s§lo para la exportacién sino también para el /
mercado interno serfa conveniente tener: 1) un laboratorio reconocido como En-
te Certificante para productos léicteos, 2) un sistema de control externo de la

leche cruda y 3) sistemas de aseguramiento de la calidad en cada empresa.
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INTRODUCCION

Duracidn de las actividades informadas:

1) Primera etapa: 19 de marzo al 15 de abril de 1989. Rclevamiento sobre la si-
tuacidén del aseguramiento de la calidad en la industria de la
alimentacidén de San Francisco y zona visitando 17 empresas
(frigorfficos, productos licteos y golosinas/dulces), labora-
torios de bromatologia y relevamiento sobre la situacidn del
aseguramiento de la calidad en la industria alimentaria de
Mendoza visitando 5 fibricas de conservas de frutas y verdu-
ras, 2 laboratorios y 1 bodega. Elaboracidon de un informe que

refleja la situacidn actual.

2) Segunda etapa: 18 de julio al 03 de agosto de 1989. Redaccidn de un informe
final que indica los lineamientospara la implementacidn de un
Sistema de Aseguramiento de la Calidad y determinacidn-de los

equipos necesarios para el laboratorio del Parque Industrial.

Objetivos originales: Establecer la aplicacidn de control de calidad en la in-

dustria de la alimentacifn en la ciudad de San Francisco y su zona de influen-
cia, lo que posibilitard el mejoramiento de la produccifn actual y el desarro-
llo de nuevos productos que alcancen niveles competitivos en los paises mis a-
vanzados y dar capacidad al Parque Industrial para establecer control de cali-
dad en la industria de la alimentacidn. A estos efectos se debia realizar un es
tudio que determinela problemitica general del control de calidad en la indus-
tria de la alimentacidn de la regidn detallando su actual situacién y un andli-
sis ce la infraestructura existente en los sistemas de control de calidad de
esa industria y un informe conteniendo y definiendo la estructura de un labora-
torio de control de calidad dirigido a los requerimientos de la industria de
la alimentacién y que refleje ademis la necesidad de entrenamiento en la apli-
cacidén de los sistemas Je control de calidad en la industria alimentaria de San

Francisco y zona de influencia.

Objetivos modificados: Para que el sist~ma propuesto sea eficiente a corto pla-

zo se vi§ la necesidad de concentrarse en un solo sector de la industria alimen
taria, y considerando que la zona de San Francisco es una importante cuenca le-
chera de Argentina, se ducidio comenzar en ésta regién y con la industria lic-

tea.-~




1.- Tramites para que
RECACER (Registro

ductos lacteos.
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RECOMENDACIONES

el Laboratorio del Parque Industrial sea reconocido por

de Calidad Certificada) como ente certificante para pro-

Procedimiento segiin la Ley N°7484 y Decreto Reglamentario N°2008/87 de la

Provincia de Cdrdoba.

Informacién a aportar para obtener la matricula:

2.- Implementacidn de
tambo. Establecer

funcién de éstos,

Organizacidn interna

Equipamiento té&cnico

Politica de gestidn de la calidad
Procedimientos internos de verificacién
Sistemas de actualizacién

Procedimientos de ensayos

un sistema de control externo de la leche cruda de cada
parametros minimos de calidad y lograr que se pague en

lo que significa determinar iIndices de calidad correlati-

vos con Indices de precios.

3.~ Establecimiento de un sistema de aseguramiento de la calidad en cada empre-

4.- Solicitacidn de homologacion de productos, por parte de las empresas, a

RECACER.

Informaciér a aportar para obtener la matricula:

Organizacidn de la fabrica
Materiales compcnentes y servicios

Fabricacidén y mantenimiento

- Gestidn de calidad y ensayos

5.~ Solicitacion de reconocimiento de los andlizis del Laboratorio del Parque

Industrial por parte de Bromatologfa y otros Organismos Oficiales.
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DISENO DEL SISTEMA




1)

2)
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FUNCIONAMIENTO DEL SISTEMA

El Laboratorio del Parque Industrial de San Francisco solicita la Matricula
como Ente Certificante de productos liacteos.

Como el Laboratorio del Parque Industrial se encuentra reconocido por
RECACER como Ente Certificante de productos metalirgicos, "solamente" es ne
cesario contar con el equipamiento para un laboratorio licteo y agregar la
parte lictea al Manual de la Calidad de Ente Certificante que el Parque In-
dustrial posee.

El RECACER otorga la autorizacidn.

Control externo de la leche cruda.
a) Primera etapa - Control manual:
~ toma de muestras por parte del camionero en el tambo
- transportar y comservar las muestras en frio
- almacenamiento en plantas enfriadoras o fdbricas
- retiro por parte del laboratorio del Parque Industrial
- andlisis
Propuesta de frecuencia y tipo de andlisis:
. proteinas 4 /mes
. materia grasa "
. lactosa "
"

. extracto seco

. extracto seco no graso "

. células somiticas 1/mes

. antibidticos 2/mes

. reductasa "

. descenso crioscdpico 1/3 meses

- informe de los resultados

b) Segunda etapa - Objetivo a alcanzar: muestreo automitico

Incorporar a los camiones un muestreador automitico que con un lector de
cddigo de barras, selecciorne el tambo al cual se le va a extraer la mues
tra y la deposite en el recipiente correspondiente.

Para esto, ademis, se le debe asignar ur. c8digo a cada tambo y tener una
perszona en la planta enfriadora & fabrica (independiente de ellas) que
prepare lus muestreadores de acuerdo a instrucciones recibidas del Labo-

ratorio.
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3) Establecimiento de un sistema de aseguramiento de la czlidad en cada empresa

4)

5)

6)

Con esto se entiende que se debe tener una persona responsable de la gestidn
de la calidad y especificaciones de:

materias primas

productos semiterminados

productos finales

procesos

embalajes
La empresa es responsable que sus productos se correspondan con las normas.
En caso de que la fabrica no tenga elementos para realizar los analisis po-

drd utilizar lcs servicios del Laboratorio del Parque Industrial.

Solicitacién de homologacién de productos, por parte de las empresas, a
RECACER.

El RECACER homologa los productos.

La fibrica contrata al Laboratorio del Parque Industrial como ente certifi-
cante de productos homologados.

El laboratorio verifica el cumplimiento del sistema de aseguramiento de la
calidad declarado y realiza, periddicamente, controles de los productos a
certificar.

Es necesario realizar la toma de muestras de acuerdo a los standards FIL (Fé
deration Internazionale de Laitiere), IDF (International Dairy Federation)
IMV (Internationaler Milchwirtschaftsverband).

En la IMV se incluye un anexo que contiene una propuesta para la seleccidn
¥y cantidad de muestras a tomar.

En caso de que los andlisis correspondan con las especificaciones, el Parque

Industrial emite el Certificado de Calidad.

Las fabricas de productos licteos exigen a sus proveedores que aseguren la
calidad de los productos suministrados. )
Los proveedores podran solicitar certificados de calidad al Laboratorio del

Parque Industrial San Francisco.

Los inspectores de bromatologfa controlardn, por lo menos, dos veces al aiio
las fabricas y los productos.
El Laboratorio podrd realizar los andlisis de las muestras tomadas por los

inspectores.
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7) Las fibricas comercializan sus productos en el mercado nacional y/o interna
cional.
No todos los productos pueden estar registrados en RECACER.
En este caso el Laboratorio dej Parque Industrial puede ser reconocido por

los compradores, como Ente Certificante.

CONCLUSIONES

Se puede concluir que para la puesta en marcha del sistema seria importante que
el Gobierno de la Republica Argentina disponga los medios necesarios para que
de la cooperacidn internacional con los distintos organismos, por ej.: ONUDI, y
las cooperaciones bilaterales con otros paises, surjan los aportes necesarios.
Para que el Laboratorio comience a funcionar se estima un tiempo minimo de 1,5
anos.

Normalmente a una empresa que no tiene un sistema de aseguramiento de la cali-
dad, le lleva de 3 a 5 afios para instalarlo.

Una vez probado el sistema propuesto, en este lugar (San Francisco y regidn) se
lo podra extender a nivel provincial y desde alli a nivel nacional.

Luego se deber3a conseguir su aplicacidn para otros productos alimenticios.

Para que el Laborator*s del Parque Industrial pueda cumplir con las exigencias

necesita los siguientes medios:

. Superficie cubierta (180 m2) : u$s 54.000 (anexo 3)
. Equipamiento : u$s 220.000 (anexo 5)

. Muebles u$s 35.000 (anexo 4)

., Personal : minimo 4 (anexo 6)

El personal debe ser entrenado en la aplicacidn del sistema de aseguramiento de

la calidad para la industria liactea y en el uso de técnicas de ensayos.-~
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ANEXO 1

Contraparte: Parque Industrial Piloto de San Francisco S.A.

- El proyecto se realizd con la colaboracidon del Sr. Hugo Ribba, Je

fe de Laboratorios del Parque Industrial.
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ANEXO 2:
Informe de avance del proyecto Nr.SI/ARG/88/801 (19.3.-15.4.89)

Establecer la aplicacién de control de calidad en la industria de
la alimentacién en la ciuvdad de San Francisco y su zona de
influencia, lo que posibilitaré el mejoramianto de la produccién
actual y el desarrollo de nuevos productos que alcancen niveles
conpetitivos en los paises mas avanzados y dar capacidad al
Parque Industrial para establecer control de calidad en la
indistria de ia alimentacién.

INDICE
Pagina

1. Relevamiénto sobre la situacién del aseguramiento de la 1

calidad en la inddstria alimentaria local
1.1.Exigencias del consumidor - prnblemas econémicos de la 3

empresa
1.2.8istema interno de aseguramiento de la calidad 3
1.3.Legislacién 4
1.4.0rganismos oficiales de control 5
2. Relevamiento sobre la cituaciér. del aseguramiento de la 6

calidad en la industria alimentaria de la provincia de

Mendoza )
2.1.El1 decreto Nr.1445 6
2.2.Comentarios referidos a lzs visitas realizadas 7
3. Primeras ideas sobre el servicio de laboratorio del Parque 8

Industrial San Francisco para la indastria alimenticia
J.1.Para la empresa que exporta 8
3.2.Para la empresa que opera en el mercado interno 8
3.3.Varios 9
4. Tareas del proyecto aun no efectuadas por falta de tiempo 9
5. Abreviaciones 9

1. Relevamiento sobre la situaciédn del asequramiento de la
calidad en la industria alimentaria local .

Acompafiado por el jefe de Laboratorios del Parque Industrial de
San FPrancisco Sr. Hugo Ribba visité en total 17 empresas de
productos alimenticios (frigorificos, productos l&cteos,
golosinas) que estadn situadas dentro de un radio de unos 100 kms.
de distancia de San Francisco. incluyendo también f&bricas de la
Pcia. de Santa Fe:
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FRIGORIFICOS : UNCOGA - Rafaela (Santa Fe)
LA ESTRELLA - Las Varillas (Cé6rdoba)
FELMAR - San Francisco (Cérdoba)
PATY - San Jorge (Santa Fe)
LA PIAMONTESA - Brinkmann (Cérdoba)
LARIO - Rafaela (Santa Fe)
LA PELLIGRINENSE - Carlos Pelligrini (Santa Fe)

PRODUCTOS LACTEOS :
MANFREY - Freyre (Cérdoba)
AMBALO - S.M. Laspiur (Cérdoba)
EL ROSQUINENSE - Cafiada Rosquin (Santa Fe)
SUC. DE ALFREDO WILLINER - Rafaela (Santa Fe)
MOLFINO - Rafaela (Santa Fe)
SANCOR - Sunchales (Santa Fe)
TAMBO CASAGRANDE - S.M. Laspiur (Cérdoba)

GOLOSINAS/DULCES :
ARCOR - Arroyito (Coérdoba)

RIBA - Arroyito (Cérdoba)
TRANSICHOC - Tré&nsito (Coérdoba)

El resumen de este relevamiento es: LAS EMPRESAS QUE NO EXPORTAN
NO TIENEN UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD Y ENTRE LAS

QUE EXPORTAN HAY ALGUNAS QUE ASEGURAN LA CALIDAD CON LA BUENA FE.

S61lo en 2 de las 17 empresas se aplica un sistema de
aseguramiento de la calidad completo que incluye especificaciones
de la materia prima, del proceso, del prodiucto terminado, un
muestreo estadistico y una valorizacién de los datos obtenidos.

Todas las personas entrevistadas, incluidos los empresarios,
mostraron un gran interés para el establecimiento de un sistema
de aseguramiento de la calidad y un sistema de certificacién para
sus productos, no sélo para la exportacién sino también para el
mercado interno.

En cuanto a las informaciones recibidas no correspondian siempre
a la realidad, por ej.: unos decian que tomaban cada 5 minutos
una muestra de un litro (tetra brick) de leche para dejarla en
una céAmara de estufa; visitando la cé&mara pudimos ver que en los
estantes habia para cada dia de produccién un espacio solamente
para unas 40 muestras /deberian sacar por lo menos 120 muestras).

A continuacién sigue un restGmen de los informes recibidos que
describen la situacién de la calidad de los productos

alimenticios desde el punto de vista de los empresarios y de los

responsables del asegquramiento de la calidad.
{(Para poder valorizar estas informaciones hace falta todavia una

entrevista con los representantes de la bromatologia, SENASA y de
la Direccién Nacional de Aduanas.)




- 14 -

1.1.EXIGENCIAS DEL CONSUMIDOR - PROBLEMAS ECONOMICOS DE LA EMPRE-
SA.

-E1 consumidor compra lo m&s barato. No tiene el dinero para
comprar un producto mas caro.

-Muchas veces se lanza al mercado un producto de buena calidad
pero no se puede vender porque el cliente no tiene dinerc.
Resultado: se cambia la receta por una mas barata pero de
peor calidad.

-8i uno produce 60.000 kg de producto de mala calidad y los
vende, no puede producir 600 kg de producto de buena calidad
ya que el costo fijo de la empresa no lo permite.

-El consumidor no compra segin calidad sino segin precio.

—-Si uno vende el kg de carne a % 50 (buena calidad) y otro
(faena sucia, fabrica clandestina) a % 25 la gente compra la
carne de =»25.

~El problema no es hacer un producto bien sino hacer un pro-
ducvo barato.

~-La receta de un producto se establece segin el precic de la
materia prima lo que significa quve no hay calidad constante
(calidad - cantidad - tipo).

-La empresa pequefia no tiene la fuerza para exigir al
proveedor que la materia prima corresponda a una especifica-
cién.

~El empresario no est& en condiciones (econémicas) de cumplir
con las normas exigidas por la C.E.E..

~Tienen una produccién reducida (mercado interno) y por eso no
tienen la posibilidad econdémica para instalar un matadero y
un frigorifico correspondiente.

-Existen f&bricas las que se deberia cerrar por falta de di-
nero pero el estado no lo permite y mete dinero, es decir que
las empresas deben mucho y no gastan en aseguramiento de la
calidad.

-El fabricante tiene un pedido de lechones frescos. S6lo tiene
lechones congelados. El cliente dice que el consumidor no
acepta lechones congelados. RESULTADO: por falta de 2mpo
{dias festivos!) no puede proveer lechones frescos, eatonces
descongela los lechones, los lava y los manda porque le hace
falta el dinero.

1.2.SISTEMA INTERNO DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

-Sistema de aseguramiento de la calidad s6lo en dos empresas
grandes (en una de ellas se trabaja con un indice de calidad
para cada planta y producto).

-Inversiédn en aseguramiento de la calidad solamente si la
exige el comprador (consumidor) o la ley, en caso contrario
se hace lo minimo posible.

~Falta de sentido por la calidad y falta de querer distinguirse
de la competencia.

-No hay especificaciones para el producto terminado, a lo
sumo anédlisis seglin lo que especifica el Codigo Alimentario
Argentino. Falta de desarrollo de caracteristicas propias.

-AGn respetando las exigencias del Cé6digo se puede obtener una
calida variada.




-En algunas empresas se hace el primer paso hacia la calidad:
1 ingeniero (1 mes en la f&brica) 1 técnico (2 meses) pero
primero tienen que aprender el trabajo, todavia no se puede
esperar ayuda.

-Si hay responsables del aseguramiento de la calidad no depen-
den siempre de la méxima autoridad de la empresa.

-Pintura que cae del techo, piso roto, charcos: ambiente para
el desarrollo é. microorganismos! No est& permitido por el
Cédige, el empresario lo tendria gque ver.

~-Jefes del laboratorio y de desarrollo ven los problemas pero
si sus jefes no les hacen caso - se callan!

-Se castiga al proveedor si no cumple con las normas. Se paga
menos en vez de rechazar la partida.

-Receta de los fiambres a gusto del productor y no a gusto del
consumidor.

-La exportacién se hace con buena fe! No se analiza el pro-
ducto.

-La calidad de los tambos deia de desear. Falta de formacién
del agricultor.

-Los recipientes con dulce de leche se dejan abiertos durante
la noche para que se enfrien (polvo, ratones, enfermedades -
fabrica rcdeada de campos !).

-Al parecér no existe ningin sistema de control que asegura
que los envases (por ej. yogurt, dulce de leche) tienen
siempre el peso declarado (con la tolerancia permetida).

-Muchos no pueden exportar a la C.E.E. porque no tienen sepa-
racién en la faena de cerdos y vacunos (sélo al principio).

-Hay un proyecto de la indistria l&ctea por un valor de §
500.000 para establecer una red de laboratorios en todo el
pais para ayudar a mejorar la calidad. El empresario tiene
que aportar dinero élo hara?

-Existe un proyecto sobre nuevas normas de pago segin l1a cali-
dad de la leche. Para toda la Argentina! Problema: grandes
diferencias en el interés para el proyecto segin la fuerza de
la empresa: Nestlé - Manfrey !

1.3.LEGISLACION

-Se ha establecido el Cédigo copiindolo de otros paises
(C.E.E., E.E.U.U.) pero sin adaptarlo a la realidad del pais,
O sea, se tiene la ley pero la situacidén real no permite
corresponderla.

-No se puede llegar del negro al blanco de -golpe! (Ej. fécula
en el jamén cocido: antes 5%, ahora 0%).

-Estéd prohibido (cédigo) el uso de fécula para el jamén
cocido! Antes estaba permitido el 5%. Si bromatologia haria
el andlisis encontraria en todos los jamones cocidos la fé-
cula, es decir, tendrian que cerrar muchas empresas.

-Grandes diferencias en los frigorificos: los que exportan y
los que producen para el mercado interno.

~Pare el mercado provincial y nacional no se hace un control
de plaguicidas (carne), sélo se hace al nivel internacional!

~Control del establecimiento 36lo para exportacién, para el
mercado interno no tiene interés!?
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~Trafico federal; tienen que cumplir con las disposiciones de
SENASA. Si se vende el producto solamente en la provincia
SENASA no tiene que hacer nada, no entra al establecimiento.
Quiere decir que se puede usar cualquier cosa!? (precio mas
bajo!)
~Para el trafico federal se envia 5 muestras a SENASA (obli-
gatorio). También se hace anélisis de agua y salmonela en el
CITIL y en el INTA.
-Falta de multas fuertes (castigos) para gente gue no cumple
con las normas.

1.4.0RGANISMOS DE CONTROL

=LA SALUD DE LA POBLACION ESTA EN MANOS DE LOS QUE MANEJAN
BIEN LA PRODUCCION Y NO DE LOS QUE HACEN LA INSPECCION !

-Existen muchas instituciones que trabajan en calidad perc
no cooperan, cada uno hace lo que le parece.

-Muchos empresarios no tienen confianza en los organismos de
control (SENASA, Bromatologia).

-Hay frigorificos que tieaner un s6lo veterinario de SEMASA que
tiene que controlar 5 empresas, tiene ayudantes pagados por
la fabrica! son practicos, hacen un trabajo m&s o menos meca-
nico.

-Los inspectores de SENASA se fian de que los de SENASA de la
fabrica (los ayudantes) ya la controlarén pero éstos miran
solamente de que no se haga ninguna cosa demasiadoc grave!

-El jefe de bromatologia de un a&rea deberia comprar y compro-
bar el estado del producto a la venta!

-Las normas se tendrian que exigir a todos,pero no se hace!
(politica)

-Problema del muestreo por la parte oficial: la toma de mues-
tras, la honestidad, la seriedad de los gue toman las muestras.

-Racia 1,5 afios que no habia pasado ningin inspector de bromato-
logia en el establecimiento!

-No hay inspectores de bromatologia en todas las municipalida-
des. Infraestructura? medios? capacidad?

-No se hace el andlisis bactereolédgico total como lo exige el
cbdigo: porque no todos los laboratorios esté&n preparados (en
condiciones) para hacerlo.

-Parece que la Bromatologia de Santa Fe es mads exigente que la
de Cérdoba.
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2. RELEVAMIENTO SOBRE LA SITUACION DEL ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA DE MENDOZA

Desde el 5 al 7 de Abril 1989 visité acompaiiado por el Sr.Hugo Ribba
Y un representante de la Direccién de Indistria de Mendoza (Ing.
Alfredo Pizzuto) 5 fé&bricas de conservas de frutas y verduras, 2
laboratorios y una bodega:

NOEL Y CIA. - Palmira

BENVENUTO S.A.C.I. - San Martin
RODAL S.A. - San Martin

CUEVAS DE ARTA - Rodeo del Medio
NIETO Y CIA - San José (Guaymallén)

Laboratorio del Ministerio de Economia
Laboratorio del C.I.T.E.F.

Bodega Pefiaflor

2.1.EL _DECRETO N°1445

En la Pcia. de Mendoza existe desde el ano 1971 el decreto N°1445
que regula la toma de muestras para las conservas. Los
establecimientos elaboradores de conservas alimenticias de origen
vegetal, las fébricas de aceite de oliva y de semillas de uva,
encurtidos, frutas y verduras deshidratadas, deben solicitar
previamente un analisis de libre circulacién a la Direccién de
Industrias, para comercializar o trasladar sus productos.

Ademés del contrdl de los lotes de las fdbricas (de la toma de
muestras) se controlan los productos en las carreteras cuando salen
de la provincia.

Se ha observado que el porcentaje de productos fuera de norma de
las muestras tomadas en la carretera es mucho mads alto que el de
las muestras tomadas en la planta! o sea parece que algo no
funciona.

Un problema muy grande es la carencia de una evidente
identificacién del lote., del cual se toma la muestra - no tanto en
cuanto se refiere a productos liquidos (vinos, jugos, aceites) -
pero sobre todo en el sector de conservas. )

Ni los envases, ni los cartones tienen por ejemplo una fecha o un
cédigo de producciédn. El empresario no tiene mucho interés en poner
una fecha y la ley no lo exige.

Cuando se ha analizado y liberado un lote no hay sistema de control
para poder estar seguro de que verdaderamente sale la partida
liberada'
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S6lo en el caso de la exportaciédn del producto hay més seguridad,
pues un representante de la aduana toma las muestras, las lleva a
analizar al laboratorio de quimica nacional y mientras tanto se
gueda otro funcionario de aduana en la empresa para vigilar el
lote.Los resultados se obtienen el mismo dia y si todo estd en
orden se carga el lote en presencia de “aduana”.

En el caso de que en el Laboratorio de Industria se encuentre un
producto fuera de norma se procede a ensaya. las muestras restantes
en presencia de técnicos de la empresa.

Seria conveniente de que el empresario tuviera la posibilidad de
utilizar otro laboratorio habilitado por la Direccién de Industria
para un contraensayo {(funcién de arbitro !).

El decreto N°1445 es un decreto del Ministerio de Economia y no
regula por ejemplo el control de los productos lacteos, poryue para
el control de los l&ctecs es responsable el Ministerio de Bienestar
Social! - Parece que no hay un sistema de control para liberar
éstos productos para la comercializaciébn o traslado -.

La parte estatal de los laboratorios tendria que estar unida

(uniformidad del sistema, menos gastos en equipos de andlisis y
menos personal!).

2.2.COMENTARIOS REFERIDOS A LAS VISITAS REALIZADAS

Es de aclarar que todas las visitas se realizaron en compaiifa de un
funcionario de la Direccién de Industrias de Mendoza.

¢Hubiera recibido las misras respuestas que obtuve en San Francisco
Y Su regién, si me hubiese acompaiiado un funcionario del misro
rango?

-Hay grandes diferencias en cuanto al aseguramiento de la cali-
dad entre empresas grandes y pequenas.

-Ninguna empresa sabia qué porcentaje de los gastos totales se
emplea para el aseguramiento de la calidad.

-Al parecer no existe ningin sistema de control que asegura que
los envases tienen siempre el peso declarado (con la tolerancia
permitida).

-Los responsables del aseguramiento de la calidad no dependen
siempre de la mixima autoridad de la empresa.

-Las muestras para andlisis en el laboratorio de la f&brica son
tomadas por personal de la produccién.

-Una sola persona es responsable para la produccién y el asegu-
ramiento de la calidad - no tiene tiempo para hacer un andlisis
en el laboratorio.

-El equipamiento de los laboratorios en casi todas las fibri:cas
es €1 minimo.

-En una f&brica no sabia la persona responsable del laboratorio
de que vienen inspectores de la Direcciédn de Industria para 1li-
berar la produccién, aunqgue la persona depende de la autoridad
méxima {Hablan los ingpectores sélo con la gerencia?




~En una empresa la produccién estd controlada por cuatro labora-
torios, el de la $.6.5S., el de la Direccién de Industria, el de
la f&brica y el del cliente. Seqgin los informes est& el inspec-
tor de la S.G.S. casi siempre en la produccién y toma las mues-
tras.La empresa paga a la S.G.S. y ellos al inspector. (Durante
la visita de casi 2 horas no se vidé a ningin inspector de la
S$.G.S.; los precintos de la $.G.S. estaban en un cajon del la-
boratorio de la empresa !?)

-Para la exportacién hacia los E.E.U.U. estén reconocidos los
andlisis de la S.G.S. !

-Las informaciones recibidas del personal del laboratorio no
correspondfan siempre a la realidad. Por ejemplo: ané&lisis de
mohos cada hora - microscopio tapado, aninguna cifra en toda la
tarde en la hoja de control!

~Segiin los informes no hay problemas en cuanto a los residuos de
funguicidas en el producto final debido a su alto precio.

-Elevadores de gas-0il en el sector de envase - peligro de con-
taminacién del producto.

3.PRIMERAS IDEAS SOBRE EL SERVICIO DE LABORATORIO DEL PARQUE

INDUSTRIAL DE SAN FRANCISCO PARA LA INDUSTRIA ALIMENTICIA.

3.1.PARA LA EMPRESA QUE EXPORTA

-Poder certificar productos de exportaciém, con reconociamiento
del certificado por el comprador del exterior.

~Contar con un laboratorio propio de apoyo que permita la reali-
zacién de los siguientes anilisis : fisico-quimico del agua,
bactereolégico, plaguicidas, hormonas, recuento de células so-
maticas y demds anilisis de rutina de productos alimenticios.

~-Para la empresa que no aplica aun un sistema de aseguramiento
de la calidad, tener la capacidad para asesorarlo.

-Tener un servicio de informacién sobre leyes y normas de los
paises compradores.

-Transporte propio con vehiculo con ambiente refrigerado.
NOTA: Actualmente y s6lo en dos frigorificos se gastan unos #

120.000 por mes en anidlisis que se realizan en Buenos
Aires.

3.2. PRES UE OPERA E RCADO I RNO

~Para la empresa que no aplica aln un sistema de aseguramiento
de la calidad, t:aner la capacidad para asesorarlo.

-Brindar el servicio de laboratorio y toma de muestras.
~Ofrecer el dictado de cursillos sobre higiene en la produccién.

-Tener un servicio de informacién sobre leyes y normas del pais.
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3.3.VARIOS
-Brindar el servicio de laboratorio a los organismos oficiales y

obtener el reconocimiento de los ané&lisis efectuados (Bromato-
logia, SENASA, Direccién de Aduanas., etc.).

4 .TAREAS DEL PROYECTO AUN NO EFECTUADAS POR FALTA DE TIEMPO

~Relevamiento de la infrastructura, a nivel oficial, del asegu-
ramiento de la calidad - entrevistas con los responsables de
las distintas reparticiones, por ejemplo : SENASA, Bromatolo-
gia, Ministerio de Agricultura, Direcziétn de Aduanas, etc..

-Determinacién de los equipos indispensables para ser aportados
a los Laboratorios del Parque Industrial Piloto de San Fran-
cisco S.A..

-Determinacién de las dimensiones del laboratorio.

-Deterrminacién de la capacitacién a brindar al personal del
Parque Industrial.

-Disefio del sistema de aseguramiento de la calidad en San Fran-
cisco y zona de influencia.

-Detalle de gastos a realizar para la concretacién de las tareas
propuestas (equipamiento, personal., vehiculo, infrastructura,
puesta en marcha del sistema).

S.ABREVIACIONES
-RECACER : Registro de Calidad Certificada {(Pcia. de Cédrdoba)

~CITEF : Centro de Investigacién Tecnclégica de Frutas y Horta-
lizas del Sistema INTI (Mendoza)

-INTI : Instituto Nacional de Tecnologia Industrial (Buenos
Aires)

-SENASA : Servicio Nacional de Sanidad Animal

-8$.6.S. (S.G.C.) : Société Générale de Surveillance (Sociedad
General de Control)

-C.X.T.I.L. : Centro de Industrializacién y Tecnologia de
Industrias Lacteas del INTI

-INTA : Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria

-IRAM : Instituto Argentino de Pacionalizacibédn de Materiales
-DIPOS : Direcciébn Provincial de Obras Sanitarias (Santa Fe)
-EPOS : Empresa Provincial de Obras Sanitarias (Cérdoba)

-F.I.L. : Federaciédn Internacional de Lecheria
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ANEXO 3 : Edificios y distribucién de laboratorios.

Laboratorio Fisico-Quimico:
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Laboratorio Sensdrico:
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Superficie total: 50 m2 '
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Laboratorio Microbiolégico:

l-escritorio

2-pileta para lavado

o - —— — ————
- o

; Superficie: 17 m2

—
-

e =

i B

o ars o m  waree

Cimara Frigorifica: Superficie 10 m2
Depdsito: Superficie 25 m2
Oficina: Superficie 10 m2

SUPERFICIE TOTAL DE LABORATORIOS: 180 mZ (aproximadamente)

Base de Cilculo: u$s 300/m2

COSTO TOTAL: u$s 54,000
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ANEXO 4

Muebles:

Laboratorio Fisico-Quimico

Laboratorio Sensdrico

Laboratorio Microbioldgico

TOTAL

uds

uds
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ANEXO 5

Equipamiento principal:

Laboratorio quimico: Milko-scan
Fossomatic
Aparato SOXHLET
Aparato Kjeldahl
Estufas
Balanza analitica
Balanzas
Fotdmetro
Centrifuga
Baiio maria
Destilador de agua
Juego de tamices
Mufla
Lavadora
PH-metro
Crioscopio
Colorvimetro TOTAL u$s 75.000.-

Laboratorio fisico: Instalacidon de gases
Balanza analitica
Balanza
Cromatdgrafo de gases
HPLC
Espectrofotometro-AAS TOTAL uSs 110.000.-

Laboratorio microbiolégico:
Autoclave
Microscopio
Gabinete para cultivo
Estufas
Balanza
Refrigerador
Bafno maria TOTAL u$s 20.000.-

Laboragtorio sensdrico:
Balanza
Refrigerador TOTAL u$s 2.000.-

Material auxiliar: TOTAL uls 13.000.~

TOTAL DE GASTOS ESTIMADO wu$s  220.000.-
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ANEXO0 6
Personal :
. 1 persona competente en el sector de los productos licteos como res
ponsable del Laboratorio.
. 1 persona especializada en microbiologia.
. 1 persona para los andlisis fisico—quimicos (minimo).
. 1 persona para la recoleccién de las muestras de leche cruda.
. 1 auditor de calidad
. 1 auxiliar

Por lo menos 1 de las personas mencionadas arriba tiene que temer experiencia /
en anilisis sensOricos.






