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RESU!£N 

Ti:tulo: Desarrollo de un Sistema de f.ontrol de la Calidad en la industria ali

aentaria de la ciudad de San Francisco y su zona de influencia. 
Sub-titulo: Diseno del Siste .. de Aseguraaiento de la Cal1dad en la Industria 

Lac tea. 

lliiaero: Sl/ARG/88/801 

Objetivos l daraci6n: Establecer la aplicacion de c~ntrol de calidad en la in

dustria de la aliaentaci6n de la ciudad de San Francisco y su zona de inf luen

cia 9 lo que posibilitara el aejoraaiento de la prod~cci6n actual y el desarro

llo de nuevos productos que alcancen niveles competitivos en los paises aas a

vanzados y dar capacidad al Parque Industrial para establecer control de cali

dad en la industria de la aliaentacion. El proyecto se dividio en dos fases; I 

la priaera desde el 19 de aarzo de 1989 hasta el 15 de abril de 1989 y la se-/ 

gunda desde el 18 de julio de 1989 hasta el 03 de agosto de 1989 (45 dias). 

l:ooclusiones y recomendaciones principales: En base a lo expuesto en el "Info.!. 

ae de avances del proyecto" (anexo 2) y considerando que en solo 2 de las 17 I 
eapresas visitadas se aplica un Sistema de Aseguraaiento de la Calidad comple

to, que todos los empresarios entrevistados mostraron un gran interes para el/ 

estableciaiento de un Sisteaa de Aseguraaiento de la Calidad y un sistema de I 
Certificacion de p1oductos. no s6lo para l• exportaci6n sino tambien para el I 

aercado interno ser{a conveniente tener: 1) un laboratorio reconocido como En

te Certificante para productos 14cteos, 2) un sistema de control externo de la 

leche cruda y 3) sistemas de aseguraaiento de la calidad en cada eapresa. 

.. 
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INTRODUCCION 

Duracion de las actividades informadas: 

l) Priaera etapa: 19 de aarzo al 15 de abril de 1989. Rclevaaiento sobre la si

tuaci6n del asegur91aiento de la calidad en la industria de la 

ali.entacion de San Francisco y zona visitando 17 eapresas 

{frigor{ficos. productos licteos y golosinas/dulces). labora

torios de broaatolog!a y relevaaiento sobre la situaci6n del 

aseguraaiento de la calidad en la industria aliaentaria de 

Hendo7.a visitando 5 f4hricas de conservas de frutas y verdu

ras9 2 laboratorios y 1 bodega. Elaboracion de un inforae que 

refleja la situacion actual. 

2) Segunda etap&: 18 de julio al 03 de agosto de 1989. Redaccion de un inforae 

final que indica los lineaaientospara la i11Pleaentaci6n de un 

Sistema de Aseguramiento de la Calidad y deterainacion·de los 

equipos necesarios para el laboratorio del Parque Industrial. 

Objetivos originates~ Est3blecer la aplicacion de control de calidad en la in

dustria de la alimentaci6n en la ciudad de San Francisco y su zona de inf luen

cia. lo que·posibilitara el mejoramiento de la producci6n actual y el desarro

llo de nuevos pr~ductos que alcancen niveles competitivos en los pa1ses mis a

vanzados y dar cap2cidad al Parqae Industrial para establecer control de cali

dad en la industria de la alimentacion. A estos efectos se deb1a realizar un es 

tudio que determinela problematica general del control de calidad en la indus

tria de la alimenta~ion de la region detallando su actual situaci6n y un anali

sis de la infraestructura existente en los sistemas de control de calidad de 

esa industria y un inforae conteniendo y def iniendo la estructura de un labora

torio de control de calidad dirigido a los requerimientos de la industria de 

la alimentacion y que ref leje ademis la necesidad de entrenamiento en la apli

cac i6n de los sistemas ~e control de calidad en la industria alimentaria de San 

Francisco y zona de influencia. 

O~jetivos modificados: Para que el sist:"1118 propuesto sea eficiente a corto pla

zo se vi6 la necesidad de conc.entrarse en un solo sector de la industria alimen 

taria, y considerando que la zona de Sdn Francisco es una importante cuenca le

chera de Argentina, se d~r.idio c~menzar ~n esta region y con la industria lac

tea .-
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RECOHENDACIONES 

1.- Traaites para que el Laboratorio del Parque Industrial sea reconocido por 

RECACER (Registro de Calidad Certificada) coao ente certificante para pro

ductos lacteos. 

Procediaiento segun la Ley R0 7484 y Decreto Reglamentario R0 2008/87 de la 

Provincia de OSrdoba. 

Inforaaci6n a aportar para obtener la .. tricula: 

- Organizacion interna 

- Equipaaiento tecnico 

- Politica de gesti6n de la calidad 

- Procediaientos internos de verif icaci6n 

- Sisteaas de actualizacion 

- Procediaientos de ensayos 

2.- Implementacion de un sistema de control externo de la leche cruda de cada 

tambo. Establecer parametros m!nimos de calidad y lograr que se pague en 

funci6n de estos, lo que signific~ determinar indices de calidad correlati

vos con indices de precios. 

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

sa.-

4.- Solicitacion de homologacion de productos, por rarte de las empresas, a 

RECACER. 

Informacior. a Mportar para obtener la matr!cula: 

- Organizacion de la f abrica 

- Materiales compcnentes y servicios 

- Fabricacion y mantenimiento 

- Gestion de cal1dad y ensayos 

5.- Solicitacion de reconocimie~to de los anali~is del Laboratorio del Parque 

Industrial por parte de Broinatolog£a y otros Organismos Oficiales. 
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DISERo DEL SISTEMA 
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FUNCIOHAKIENTO DEL SISTEMA 

1) El Laboratorio del Parque Industrial de San Francisco solicita la Katricula 

coao Ente Certificante de productos lacteos. 

CollD el Laboratorio del Parque Industrial se encuentra reconocido por 

RECACER collD Ente Certificante de productos .etdurgicos, "solaaente'' es ne 

cesario contar con el equipaai.ento para un laboratorio lacteo y agregar la 

parte lictea al Manual de la Calidad de F.nte Certificante que el Parque In

dustrial posee. 

El IECACER otorga la autorizacion. 

2) Control extemo de la lecbe cruda. 

a) Primera etapa - Control manual: 

- toma de auestras por parte del camionero en el tambo 

- transportar y conservar las muestras en frio 

- almacenamiento en plantas enf riadoras o fibricas 

- retiro por parte del labor&torio del Parque Industrial 

- anilisis 

Propuesta de frecuencia y tipo de anilisis: 

• proteinas 4/mes 

• materia grasa 

• lactosa 

• extracto seco 

• extracto seco no graso 

• celulas somaticas 

• antibioticos 

reductasa 

• descenso crioscopico 

- inf onae de los resultados 

" .. 
" .. 

l/mes 

2/mes 

" 
1/3 meses 

b) Segunda etapa - Objetivo a alcanzar: muestreo automitico 

Incorporar a los camiones un muestreador automatico que con un l•ctor de 

c6digo de barras, seleccior.e el tambo al cual se le va a extraer la mues 

tra y la deposite en el recipiente correspondiente. 

Para esto, ademas, se le debe asignar u~ c6digo a cada tambo y t~ner una 

peraona en la planta enf riadora 6 f abrica (independiente de ellas) que 

prepare los muestreadores de acuerdo a instr.ucciones recibidas del Labo

ra~orio. 
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3) Establecimiento de un sisteaa ~e aseguramiento de la c~lidad en cada empresa 

Con esto se entiende que se debe tener una persona responsable de la gesti6n 

de la calid3d y esper.ificaciones rle: 

materias primas 

productos semiterminados 

productos finales 

procesos 

embalajes 

La eapresa es responsable que sus productos se correspondan con las norm.as. 

En caso de que la fabrica no tenga eleaentos para realizar los aniil.isis po

dra utilizar lcs servicios del Laboratorio del Parque Industrial. 

4) Solicitacion de hoaologacion de productos, por parte de las empresas, a 

RECACER, 

El RECACER homologa los productos. 

La fabrica 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, periodicamente, controles de los pro~uctos a 

certificar. 

Es neceaario realizar la toaa de muestras de acuerdo a los standards FIL CF! 
deration lnternazionale 6e Laitiere), IDF (International Dairy Federation) 

IMV (Internationaler Milchwirtschaftsv~rband). 

En la IMV se incluye un anexo que contiene una propuesta para la seleccion 

y cantidad de muestras a tomar. 

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

Industrial emite el Certificado de Calidad. 

5) Las f abricas de productos lacteos exigen a sus proveedores que aseguren la 

calidad de los productos s~ministrados. 

Los proveedores podran solicitar certif icados de calidad al Laboratorio del 

Parque Industrial San Francisco. 

6) Los inspectores de bromatolog!a controlaran, por lo menos, dos veces al ano 

las fabricas y los productos. 

El Laboratorio podra realizar los analisis 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 pueJen estar registra~os en RECAC!R. 

En este caso el Laboratorio dej Parque Industrial puede ser reconocido por 

los coapradores, coao ~nte Certificante. 

CONCLUSIONES 

Se puede concluir que para la puesta en aarcha del sisteaa seria iaportante que 

el Gobierno de la Repiiblica Argentina disponga los aedios necesarios para que 

de la cooperacion internacional con los distintos organismos, por ej.: ~NUDI, 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 

aiios. 

Normalmente a una empresa que no tiene un sistema de aseguramiento de la cali

dad, le lleva de 3 a 5 aiio~ para instalarlo. 

Una vez probado el sistema propuesto, en este lugar (San Francisco y region) se 

lo podra extender a nivel provincial y desde alli a nivel nacional. 

Luego se debera conseguir su aplicacion para otros productos alimenticios. 

Para que el Labocator•o del Parque Industrial pueda cumplir con las exigencias 

necesita los siguientes mecios: 

Superficie cubierta ( 180 m2) u$s 54.000 (anexo 3) 

Equipamiento u$s 220.000 (anexo 5) 

!llebles u$s 35.000 (anexo 4) 

Personal mfoimo 4 (anexo 6) 

El personal debe ser entrenado en la aplicacion del si~tema de aseguramir.nto de 

la calidad para la industria lactea y en el uso de tecnicas de ensayos.-
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ANEXO 1 

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

El proyecto se realizo con la colaboracion del Sr. Rago 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 aplicaci6n de control de calidad en la industria de 
la alimentaci6n en la ciudad de San Francisco y su zona de 
influencia, lo que posibilitarA el mejoramianto de la producci6n 
actual y el desarrollo de nuevos productos que alcancen niveles 
co~petitivos en los paises mas avanzados y dar capacidad al 
Parque Industrial para establecer control de calidad en la 
industria de ~a alim~ntaci6n. 

IND ICE 

1. Relevami&nto sobre la situaci6n del aseguramiento de la 
calidad en la industria aliment~ria local 

1.1.Exigencias del consumidor - pr~biemas econ6micos de la 
empresa 

1.2.Sistema interno de aseguramien~o de la calidad 
1.3.Legislaci6n 
1. 4 .Organismos oficiales de co1~trol 

2. Relevarniento sobre la !ituaci6~ del aseguramiento de la 
calidad en la industria al:in1entaria de la provincia de 
Mendoza 

2.1.El decreto Nr.1445 
2.2.Comentarios referido.~ a la~ visitas realizadas 

Pagina 

1 

3 

3 
4 
5 

6 

6 
7 

3. Primeras ideas sobre el serv1c10 de laboratorio del Parque 8 
Industrial San Francisco para la industria alimenticia 

3.1.Para la empresa que exporta 
3.2.Para la empresa que opera en el mercado interno 
J.3.Varios 

8 
8 
9 

4. Tareas del pr~yecto aun no efectuadas por falta de tiempo 9 

5. Abreviaciones 9 

1. Relevamiento sobre la situaci6n del asequramiento de la 
calidad en la industria alimentaria local 

Acompaftado por el jef e de Laboratorios del Parque Industrial de 
San Francisco Sr. Hugo Ribba visit• en total 17 empresas de 
productos alimenticios (frigorificos, productos licteos, 
golosinas) que estAn situadas dentro de un radio de unos 100 kms. 
de distancia de San Francisco. incluyendo tambi6n f6bricas de la 
Pcia. de Santa Fe: 
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UNCOGA - Rafaela (Santa Fe) 
LA ESTRELLA - Las Varillas (C6rdoba) 
FELMAR. - San Francisco (C6rdoba) 
PATY - San Jorge (Santa ~e) 
LA PIAMONTESA - Brinkmann (C6rdoba) 
LAR.IO - Rafaela (Santa Fe) 
LA PELLIGRINENSE - Carlos Pelligrini (Santa Fe) 

PRODUCTOS LACTEOS : 

GOLOSINAS/DULCES 

llANPREY - Freyre (C6rdoba) 
AMBALO - S.M. Laspiur (C6rdoba) 
EL ROSQUINBNSE - Canada Rosquin (Santa Fe) 
SUC. DE ALFREDO WILLINER - Rafaela (Santa Fe) 
MOLFINO - Rafaela (Santa Fe) 
SANCOR - Sunchales (Santa Fe) 
TAMBO CASAGRANDE - S.M. Laspiur (C6rdoba) 

AR.COR - Arroyito (C6rdoba) 
RIBA - Arroyito (C6rdoba) 
TRANSICHOC - Trinsito (Cordoba) 

El res'1men de este relevamiento es: LAS EMPRESAS OUE NO EXPORTAN 
NO TIENEN UN SISTEMA DE ASEGUR.AMIENTO DE LA CALIDAD Y ENTR.E LAS 
OUE EXPORTAN HAY ALGUNAS OUE ASEGUR.AH LA CALIDAD CON LA BUENA FE. 

S6lo en 2 de las 17 empresas se aplica un sistema de 
aseguramiento de la calidad completo que incluye especif icaciones 
de la materia prima, del proceso, del producto terminado, un 
muestreo estadistico y una valorizaci6n de los datos obtenidos. 

Todas las personas entrevistadas, incluidos los empresarios, 
mostraron un gran interes para el establecimiento de un sistema 
de aseguramiento de la calidad y un sistema de certif icaci6n para 
sus productos, no s6lo para la exportaci6n sino tambien 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 cimara de estufa; visitando la camara pudimos ver que en los 
estantes habia para cada dia de producci6n un.espacio solamente 
para unas 40 muestras /deberian sacar por lo menos 120 muestras). 

A continuaci6n sigue un res(unen de los inf ormes recibidos que 
describen la situaci6n de la calidad de los productos 
alimenticios desde el punto de vista de los empresarios t de los 
responsables del asequramiento de la calidad. 
(Para poder valorizar estas informaciones hace falta todavia una 
entrevista con lo• representantes de la bromatologia, SENASA y de 
la Direcci6n Nacional de Aduanas.J 
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1.1.EXIGENCIAS DEL CONSUMIDOR - PROBLEKAS ECONOHICOS DE LA EHPRE
SA. 

-El consuaidor coapra lo ais barato. No tiene el dinero para 
coaprar un producto a•s caro. 

-Muchas veces se lanza al aercado un producto de buena calidad 
pero no se puede vender porque el cliente no tiene dinero. 
Resultado: se cambia la receta por una a•s barata pero de 
peor calidad. 

-Si UDO produce 60.000 kg de producto de aala calidad y los 
vende, no puede producir 600 kg de producto de buena calidad 
ya que el costo fijo de la eapresa no lo pecmite. 

-Bl consuaidor no coapra seg6n calidad sino seg6n precio. 
-Si UDO vende el kg de carne a • 50 (buena calidad) y otro 

(faena sucia, fil>rica clandestina) a*- 25 la gente coapra la 
carne de •25. 

-El problema no es bacer un producto bien sino hacer un pro
ducco barato. 
-~a receta de un producto se establece seg{m el preci~ de la 
aateria priaa lo que signif ica q\•e no hay calidad constante 
(calidad - cantidad - tipo). 

-La eapresa pequefia no tiene la f uerza para exigir al 
proveedor que la materia prima corresponda a una especif ica
ci6n. 

-El empresario no esta en condiciones (econ6micas) de cwaplir 
con las noraas exigidas por la C.E.E •• 

-Tienen una producci6n reducida (mercado interno) y por eso no 
tienen la posibilidad econ6mica para instalar un matadero y 
un frigorifico correspondiente. 

-Existen flbricas 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 
c:alidad. 

-El fabricante tiene un pedido de lecbones frescos. S6lo tiene 
lechones congelados. El cliente dice que el conswnidor no 
acepta lechones congelados. RESULT.ADO: por falta de ~mpo 
(dias festivos!) no puede proveer lechones frescos, eutonces 
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 s6io en dos empresas 
grandes Cen una de ellas se trabaja con un indice de calidad 
para cada planta y producto). 

-Invers16n en aseguramiento de la calidad •ol .. ente si la 
exige el comprador Cconsumidor) o la ley, en caso contrario 
•• 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 
swno anilisis segun lo que especif ica el Codigo Alimentario 
Argentino. Falta de desarrollo de caracteristicas propias. 

-Aun respetando las exigencias del C6digo se puede obtener una 
calida variada. 
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-En algunas eiapresas se hace el primer paso hacia la calidad: 
1 ingeniero (1 aes en la f..,rica) 1 t~cnico (2 aeses) pero 
priaero tienen que aprender el trabajo, todavia no se puede 
esperar ayuda. 

-Si hay responsables del asegurasiento de la calidad no depen
den siempre de la a~iaa autoridad de la eapresa. 

-Pintura que cae del techo, piso roto, charcos: aabiente para 
el desarrollo d~ aicroorganisaos! No est6 peraitido por el 
C6digo, el eapresario lo tendria que ver. 

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

-Se castiga al proveedor si no cuaple con las noraas. Se paga 
aenos en vez de recbazar la partida. 

-Receta de los f iaabres a gusto del productor y no a gusto del 
consuaidor. 

-La exportaci6n se hace con buena fe! No se analiza el pro
ducto. 

-La calidad de los taabos dejA de desear. Falta de foraaci6n 
del agricultor. 

-Los recipientes co~ dulce de leche se dejan abiertos durante 
la no~he para que se enfrien (polvo. ratones. enferaedades -
f..,rica rodeada de caapos !). 

-Al parecer no existe ninglin 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
raci6n en la faena de cerdos y vacunos (solo al principio). 

-Bay un proyecto de la industria lictea por un valor de $ 
500.000 para establecer una red de laboratorios en todo el 
pais para ayudar a aejorar la calidad. El eapresario tiene 
que aportar dinero llo hari? 

-Existe an proyecto sobre nuevas normas de pago sequn la cali
dad de la leche. Para toda la Argentina! Problema: grandes 
dif erencias en el interes para el proyecto segun la f uerza de 
la empresa: Nestle - Manfrey ! 

1.J.LBGISLACION 

-Se ha establecido el C6dioo 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 situaci6n real no permite 
corresponderla. 

-Nose puede lleoar del neoro al blanco de·oolpe! (Ej. fecula 
en el jam6n cocido: antes 5,, ahora O,>. 

-Esti prohibido (c6digo) el uso de fecula para el jaM6n 
cocido! Antes estaba permitido el 5,. Si bromatologia haria 
el anilisis encontraria en todos los jamones cocidos la fe
cula, es decir, tendrian que cerrar auchas empresas. 

-Grande• diferencias en los frioorificos: los que exportan y 
los que producen para el mercado interno. 

-Para el mercado provincial y nacional no se hace un control 
de plaguicidas (carne), s6lo se hace al nivel internacional! 

-Control del e•tablecimiento s6lo para exportaci6n. para el 
mercado interno no tiene inter6s!? 



- _ 16 -

-Trlfico federal; tienen que cuaplir con las disposiciones de 
SEHASA. Si se vende el producto solaaente en la provincia 
SBNASA no tiene que hacer nada. no entra al estableciaiento. 
Quiere decir que se puede usar cualquier cosa!? (precio als 
bajo!) 

-Para el trifico federal se envia 5 auestras a SENASA (obli
oatorioJ. Taabi6n se hace anllisis de agua y salaonela en el 
CITIL y en el IHTA. 

-Falta de aultas fuertes (castigos) para gente que no cuaple 
con las noraas. 

1.4.0RGAHISlfOS DE CORTltOL 

-LA SALUD DE LA POBLACION ESTA BR l'..AllOS DE LOS QUE HA!IEJA!l 
BIEN L& PRODUCCION Y NO DE LOS QUE BACEH LA INSPECCIOH ! 

-Ezisten auchas instituciones que trabajan en calidad pero 
no cooperan, cada uno hace lo que le parece. 

-lluchos eapresarios no tienen confianza en los organisaos de 
control (SENASA. Bromatologia). 

-Bay frigorif icos que tieoen un s6lo veterinario de SErlASA que 
tiene que controlar 5 empresas. tiene ayudantes pagados por 
la flbrica! son pricticos. hacen un trabajo a&s o menos meca
nico. 

-Los inspectores de SENASA se f ian de que los de SENASA de la 
flbrica (los ayudantes) ya la controlarin pero 'stos airan 
solamente de que no se haga ninguna cosa demasiado grave! 

-El jef e de broaatologia de un Area deberia coaprar y coapro
bar el estado del producto a la venta! 

-Las normas se tendrian que exioir a todos.pero no se bace! 
(political 

-Problema del auestreo por la parte oficial: la toma de mues
tras. la bonestidad. la seriedad de los que toman las muestras. 

-Hacia 1,5 anos que no habia pasado ninoun inspector de bromato
looia en el establecimiento! 

-No hay inspectores de bromatologia en todas las munir.ipalida
des. Infraestructura? aedios? capacidad? 

-No ae hace el anllisis bactereol6gico total como lo exioe el 
c6digo: porque no todos los laboratorios estin preparados (en 
condiciones) para hacerlo. 

-Parece que la Bromatologia de Santa Fe es mis exioente que la 
de C6rdoba. 
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2. JtELEVAMIENTO SOBRE LA SITUACION DEL ASEGURAMIEHTO DE LA CALIDAD 
EN LA IHDUSTRIA ALIMENT.ARIA DE MENDOZA 

Desde el 5 al 7 de Abril 1989 visite acompanado porelSr.Bugo Ribba 
y un representante de la Direcci6n de Industria de Mendoza (Ing. 
Alfredo Pizzuto) 5 fibricas de conservas de frutas y verduras. 2 
laboratorios y una bodega: 

2.1.EL DECRETO N°1445 

MOEL Y CIA. - Palaira 
BENVENUTO S.A.C.I. - San Martin 
RODAL S.A. - San Martin 
CUEVAS DE .ARTA - Rodeo del Medio 
NIETO Y CIA - San Jos• (Guayaallin) 

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

Bodega Penaflor 

En la Pcia. de Mendoza existe desde el ano 1971 el decreto N°1445 
que regula la toma de muestras para las ~onservas. Los 
establecimientos elaboradores de conservas alimenticias de origen 
vegetal. las fibricas de aceite de oliva y de semillas de uva. 
encurtidos. frutas y verduras deshidratadas. deben solicitar 
previa.ente un analisis de libre circulaci6n a la Direcci6n de 
Industrias. para coaercializar o trasladar sus productos. 

Ademis del contr6l de los lotes de las fibricas (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 f uera de norma de 
las auestras tomadas en la carretera es mucho mas alto que el de 
las muestras tomadas en la planta! o sea parece que algo no 
funciona. 

Un probleaa auy grande es la carencia de una evidente 
identificaci6n del lote, del cual se toma la auestra - no tanto en 
cuanto se refiere a productos liquidos (vinos. jugos, aceites) -
pero sobre tod~ en el sector de conservas. · 

Hi lo• envases. ni los cartones tienen por ejemplo una fecha o un 
c6digo de producci6n. Bl empresario no tiene mucho inter6s 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 eXPOrtaci6n del producto ~ay ais seguridad. 
pues un representante de la aduana toma las auestras. las lleva a 
analizar al laboratorio dP. q~!aica nacional y aientras tanto se 
queda otro f uncionario de aduana en la eapresa para vigilar el 
lote.Los resultados se obtienen el aismo dia y si todo esti en 
orden se carga el lote en presencia de •aduana•. 

En el caso de que en el Laboratorio de Industria se encuentre un 
proc:lucto fuera de norma se procede a ensaya~ las auestras restantes 
en presencia de t~cnicos de la empresa. 

Seria conveniente de que el eapresario tuviera ia posibilidad de 
utilizar otro laboratorio habilitado por la Di.recci6n de Industria 
para un contraensayo (funci6n de irbitro !). 

El decreto N°1CC5 es un decreto del Kinisterio de Econoaia y no 
regula por ejeaplo el control de los pcoductos licteos. porQue para 
el control de los licteos es responsable el Ministerio de Bienestar 
Social! - Parece que no bay un sistema de control para liberar 
estos productos para la coaercializaci6n o traslado -. 

La parte estatal de los laboratorios tendria que estar unida 
(uniformidad del sistema. aenos gastos en equipos de anilisis y 
menos personal!). 

2.2.COMERTARIOS REFERIDOS A LAS VISITAS REALIZADAS 

Es de aclarar que todas las visitas se realizaron en coapafiia de un 
funcionario de la Direccion de Industrias de Mendoza. 
lHubiera recibido las aismas respuestas que obtuv~. en San Francisco 
y su regi6n. si ae hubiese acoapanado un funcionario ·del aismo 
rango? 

-Hay grandes diferencias en cuanto al aseguraaiento de la cali
dad entre eapresas orandes y pequenas. 

-Ninguna eapresa sabia que porcentaje de los gastos totales se 
emplea para el aseguraaiento de la calidad. 

-Al parecer no existe nin(J(m sistema de control que asegura que 
los envases tienen sieapre el peso declarado (con la tolerancia 
peraitida). 

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

-Las muestras para anilisis en el laboratorjo de la fibrica son 
toaadas por personal de la producci6n. 

-Una sola persona es responsable para la producci6n y el asegu
raaiento de la calidad - no tiene tiempo para bacer un anilisis 
en el laboratorio. 

-11 equipamiento de los laboratorios en casi todas las fibri~as 
es •l minimo. 

-En una fibrica no sabia la persona responsable del laboratorio 
de que vienen inspectores de la Direcci6n de Industria para li
berar la producci6n. aunque la persona depende de la autoridad 
mixima lHablan los inspectores s6lo con la gerencia? 
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-En una eapresa la producci6n esti controlada por cuatro labora
torios. el de la S.G.s •• el de la Direcci6n de Industria. el de 
la fibrica y el del cliente. Seglin los inforaes esti el inspec
tor de la S.G.S. casi sieapre en la producci6n y toaa las aues
tras.La eapresa paga a la S.G.S. y ellos al inspector. (Durante 
la visita de casi 2 horas no se vi6 a ningim inspector de la 
S.G.S.; los precintos de la S.G.S. estaban en un cajon del la
boratorio de la eapresa !?) 

-Para la exportaci6n bacia los E.E.U.U. estin reconocidos los 
anilisis de la S.G.S. ! 

-Las inforaaciones recibidas del personal del laboratorio no 
correspondian sieapre a la realidad. Por ejeaplo: anilisis de 
aobos cada bora - aicroscopio tapado. ninguna cifra en toda la 
tarde en la boja de control! 

-Seg6n los inf oraes no bay probleaas en cuanto a los residuos de 
funguicidas en el producto final debido a su alto pr~cio. 

-Elevadores de gas-oil en el sector de envase - peligro de con
taminaci6n del producto. 

3.PRillERAS IDEAS SOBRE EL SERVICIO DE LABORATO~IO DEL PARQUE 
INDUSTRIAL DE SAR FR.AlfCISCO PARA LA IKDUSTRIA ALIMENTICIA. 

3.1.PARA LA EMPRESA QUE EXPORTA 

-Poder certificar productos de exportaci6n. con reconociaiento 
del certificado por el comprador del exterior. 

-Contar con un laboratorio propio de apoyo que permita la reali
zaci6n de los siguientes anilisis : fisico-quimico del agua. 
bactereol6gico. plaguicidas. hormonas. recuento de c•lulas so
miticas y demis 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 inf ormaci6n 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 aes en anilisis que se realizan en Buenos 
Aires. 

3.2.PAgA LA IMP&ISA QUE OPERA IN EL MERCADO INTIRNO 

-Para la empresa que no aplica aun un aistema de aaeguramiento 
de la calidad, t3ner la capacidad para asesorarlo. 

-Brindar el servicio de laboratorio y toma de muestras. 

-Ofrecer el dictado de cursillos sobre hiqiene en la producci6n. 

-Tener un servicio d• informaci6n sobre leyes y normas del pais. 
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3.3.VAlt.IOS 

-Brindar el serv1cio de laboratorio a los organismos of iciales y 
obtener el reconociaiento de los anilisis ef ectuados (8roaato
logia. SEHASA. Direcci6n de Aduanas. etc.). 

C.TAREAS DEL PROYECTO AUii MO Ef'ECTUADAS POR FALTA DE TIBMPO 

-Relevaaiento de la infrastructura. a nivel oficial, del asegu
raaiento de la calidad - entrevistas con los responsables de 
las distintas reparticiones. por ejeaplo : SENASA, Broaatolo
gia, Kinisterio de Agricultura. Direcci6n de Aduanas. etc •• 

-Deterainaci6n de los equipos indispensables para ser aportados 
a los Laboratorios del Parque Industrial Piloto de San Fran
cisco S.A •• 

-Determinaci6n de las dimensiones del laboratorio. 

-Deterainaci6n de la capacitaci6n a brindar al personal del 
Parque Industrial. 

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

-Detalle de gastos a realizar para la concretaci6n de las tareas 
propuestas (equipaaiento. personal. vehiculo, infrastructura, 
puesta en aarcha del sistema). 

S . .ABltEVIACIONES 

-JtECACER : Registro de Calidad Certificada (Pcia. de C6rdoba) 

-CITEF : Centro de Investigaci6n Tecnol6gica de Frutas y Borta
lizas del Sistema INTI (Mendoza) 

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

-SBNASA : Servicio Nacional de Sanidad Animal 

-S.G.S. (S.G.C.) Soci~t6 G6n6rale de surveillance (Sociedad 
General de Control) 

-c.I.T.I.L. : Centro de Industri3lizaci6n y Tecnologia de 
Industrias L4cteas del INTI 

-INTA Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria 

-II.AM : Instituto Argentino de P.acionalizaci6n de Materiales 

-DIPOS : Direcci6n Provincial de Obras Sanitarias (Santa Fe) 

-ZPOS : Empresa Provincial de Obraa Sanitarias (C6rdoba) 

-r.I.L. : Federaci6n Internacional de Lecheria 
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AllEXO 3: Edificios y distribuci6n de laboratorios. 

Laboratorio Fisico-Quimico: 
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Laboratorio Sensorico: 
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Laboratorio Ki.crobiologico: 

1 

Superficie: 17 m2 

. ----·------~ ~ I . 

I 2 

ii 

camara Frigor1fica: Superficie 10 m2 

Deposito: Superficie 25 m2 

Oficina: Superficie 10 m2 

SUPERFICIE TOTAL DE LABORATORIOS: 180 m2 (aproximadamente) 

Base de Cilculo: u$s 300/m2 

COSTO TOTAL: u$s 54.000 

1-escritorio 

2-pileta para lavado 
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ANEXO 4 

Muebles: 

Laboratorio Fisico-Quimico u$s 30.000.-

Laboratorio Sensorico . u$s 3.000.-. 

Laboratorio Microbiol6gico u$s 2.000.-

TOTAL : u$s 35 .000.-
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.ANEXO 5 

Equipaaiento principal: 

Laboratorio qu1mico: Milko-scan 
Fossoaatic 
Aparato SOXBLET 
Aparato Kjeldahl 
Estufas 
Balanza anal1tica 
Balanzas 
Fot6metro 
Centr1fuga 
Baiio maria 
Destilador de agua 
Juego de tamices 
Mufla 
Lavadora 
PH-metro 
Crioscopio 
Colo1:1metro 

Laboratorio fisico: Instalacion de gases 
Balanza analitica 
Balanza 
Cromatografo de gases 
HPLC 
Espectrofotometro-AAS 

Laboratorio microbiologico: 
Autoclave 
Microscopio 
Gabinete para ~ultivo 
Estufas 
Balanza 
Refrig2rador 
Baiio maria 

Laboratorio sensorico: 

Material auxiliar: 

Balanza 
Refrigerador 

TOTAL. u$s 

TOT~.L u$s 

TOTAL u$s 

TOT~ u$s 

TOTAL u$s 

TOTAL DE GASTOS ESTIMADO u$s 

75.000.-

110.000.-

20.000.-

2.000.-

13.000.-

220.000.-
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Personal: 
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• l persona competente en el sector de los productos lacteos como res 
ponsable del Laboratorio • 

• l persona especializada en aicrobiologia • 

• 1 persona para los analisis f{sico-quimicos (minimo) • 

• I persona para la recoleccion de las muestras de leche cruda. 

• l auditor de calidad 

• l auxiliar 

Por lo menos l de las personas mencionadas arriba tiene que tener experiencia I 
en analisis sensoricos. 




