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Programa de Gestidn de Calidad y Diferenciacion de Alimentos-PROCAL Il
“IMPLEMENTACION DEL PROTOCOLO DEL SELLO ALIMENTOS ARGENTINOS - UNA ELECCION
NATURAL EN ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES DE DULCES Y CONFITURAS”

LOCALIZACION Y AREA GEOGRAFICA DE INFLUENCIA
El presente proyecto se desarrollé en las provincias de Santa Fe, Jujuy, Santiago del Estero,
Tucuman, Catamarca, La Rioja, Mendoza y San Juan.

OBJETIVO GENERAL

Implementacidon del protocolo del Sello de Calidad “Alimentos Argentinos - Una Eleccién
Natural” en establecimientos elaboradores de dulces y confituras en un grupo de diez
empresas elaboradoras de derivados de alto valor de distintas materias primas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Implementaciéon del protocolo del Sello de Calidad “Alimentos Argentinos - Una Eleccidon
Natural” para dulces y confituras en los establecimientos beneficiarios, de acuerdo a la
realidad productiva de cada uno.

Capacitaciéon de los empresarios y su personal en temas de calidad.

Asesoramiento en la redaccion de los Manuales de Calidad para cada establecimiento.

RESULTADOS

El incremento en los conocimientos de la norma BPM por parte de los beneficiarios, el cambio
conceptual experimentado por los empresarios y el personal, las inversiones realizadas y los
numerosos resultados practicos alcanzados a partir del Piloto, son logros altamente
satisfactorios.

Cuando de cambios conceptuales se trata, es imprescindible reiterar que los beneficiarios, en
general experimentaron avances que no tienen retrocesos, pasando a considerar a las BPM



una practica cotidiana y de organizacién del trabajo para asegurar la inocuidad de sus
productos, alcanzar mayor eficiencia operativa, obtener mejores resultados empresariales y
resguardar la salud de los operarios, para finalmente mejorar también sus resultados
comerciales.

Se lograron importantes resultados en la elaboracién de la base documental, mejoras en la
organizacién empresarial, la instrumentaciéon y aplicacién de requisitos exigibles por la
normativa, y la solucién a problemas de higiene o de inocuidad de los alimentos (separacién de
sectores limpios, eliminar la circulacién cruzada, mejorar las disponibilidades sanitarias y para
el personal, entre otros)

Entre los resultados concretos, se destacan:

- Las empresas avanzaron hacia la elaboracidn y complementacién de sus propios manuales de
calidad, sus propios procedimientos y sus propias planillas de registros.

- Las empresas cumplimentaron necesidades de mejora presentadas por la consultoria.

- Dos empresas, han solicitado las auditorias para certificar el Sello Alimentos Argentinos — Una
Elecciéon Natural.

Las obras fisicas y mejoras son la mayor limitante para la mayoria de las empresas cualquiera
sean sus estrategias productivas. Se presentan situaciones que van desde la imposibilidad de
mejorar la infraestructura por carencia de espacio fisico, a aquellas empresas que tienen
posibilidades fisicas pero estan limitadas por la capacidad de financiamiento o por el sistema
contractual que tienen con el predio donde se desarrollan las actividades.

CONCLUSIONES

Este Piloto para Completar y Adecuar la Implementacidon de BPM, representa un estimulo de
gran magnitud para la concientizacion de la necesidad de contar con un sistema de gestién de
la calidad.

Se concentrd el esfuerzo en la asistencia personalizada a los propietarios y los responsables de
los establecimientos con el objetivo de perfeccionar la implementacién de buenas practicas de
manufactura en forma sustentable en aquellos establecimientos que lograran avances
significativos con recursos propios. Este objetivo se cumplimenté generando la base
documental, las capacidades y conocimientos, las mejoras requeridas, las inversiones
necesarias, todo ello en el marco imprescindible de la toma de conciencia de todos los
involucrados, para que las empresas puedan continuar desarrollando sus actividades sin
asistencia.

Ha sido exitoso en lograr el incremento en los conocimientos sobre la toma de conciencia de la
responsabilidad asumida en las temdticas de la inocuidad y seguridad de los alimentos, el
bienestar del personal, y la satisfaccidn de los clientes. Comprendieron que la implementaciéon
se trata de un esfuerzo conjunto, que va desde los directivos a los operarios, pero que también
estos deben involucrarse decididamente en el proceso de la busqueda de la mejora continua, y
generar un liderazgo compartido, incluyendo al personal, y al entorno, como base para
alcanzar el éxito.
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