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Pasar de cadenas de
valor aredes de valor

E I mundo estd atravesando uno de los peores mo-
mentos de su historia, se ponen a prueba los sis-
temas alimentarios mundiales y de cada pais. En este
esquema de crisis, pero también de oportunidad, se re-
significan los procesos, y el rol de los sistemas alimenta-
rios. El productor —hombres y mujeres de nuestra patria-
y las pymes de alimentos, son los sujetos de cambio de
estos sistemas. La tecnologia, las energias alternativas
y la biotecnologia son el instrumento de desarrollo. La
adopcidn de estos instrumentos junto a la sustentabili-
dad medioambiental y la inclusién social son el norte de
la politica productiva.

En este contexto, y de cara a la cumbre de sistemas
alimentarios de septiembre de 2021 convocada por el
Secretario General de las Naciones Unidas, Anténio Gu-
terres, elaboramos la edicidn de la Revista Alimentos Ar-
gentinos numero 78 con el objetivo de acercarles nuestra
vision sobre diferentes aspectos que integran al sistema
alimentario nacional, y las politicas y desarrollo que estan
contribuyendo a su sostenibilidad.-

Resultan fundamentales las politicas que promueven el
agregado de valor en origen y el desarrollo de tecnologias
para lograr mayor produccidn contribuyendo a la seguri-
dad alimentaria. Se trata de avanzar hacia nuevos mode-
los y desarrollos (transicién hacia la sostenibilidad de los
sistemas productivos) de manera gradual e inclusiva. Las
nuevas harinas, proteinas, procesos de conservacion de
productos bdsicos e indispensables, estan contribuyendo
al desarrollo de nuestros sistemas alimentarios.-

El papel que tienen los productores y las productoras del
pais en este esquema es central. La capacitacién y la
formacidn profesional de cara al desarrollo de modelos
de negocios es indispensable para la sostenibilidad de
nuestras pymes.

Para contribuir a la seguridad alimentaria y los sistemas
alimentarios sostenibles, es imprescindible continuar tra-
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bajando en pos de la reduccidn de pérdidas y desperdicio
de alimentos, con una fuerte articulacion entre los sec-
tores. Los procesos de aprovechamiento de subproduc-
tos -o de desechos- como insumo de otros productos, y
por ende de procesos, se correlacionan con el enfoque
de Bioeconomia y del Sistema Alimentario que queremos
como pais. A modo de ejemplo, el abordaje que damos
en la nota sobre el bagazo cervecero para su uso en la
industria de la alimentacion.

Asimismo, los nuevos requerimientos en la forma de pro-
ducir alimentos, y en consecuencia nuevos productos,
como es el caso de los alimentos para consumidores ve-
ganos, pone a prueba nuestra capacidad para innovar y
ofrecer alimentos acordes a la demanda, y por ende, a las
tendencias de consumo.

Nuestros alimentos llegan a mds de 182 destinos. Argen-
tina ocupa el puesto 10 como productor mundial de ali-
mentos y el nimero 12 como exportador lo que genera
600.000 empleos y un mercado nacional cercano a 50
millones de consumidores.

Ello nos obliga a repensar nuestras estrategias de cara al
mundo, sabiendo que no existe un modelo unico de desa-
rrollo de los sistemas alimentarios, y que es fundamen-
tal una vision inclusiva, con Politicas y Programas que
se adapten a las realidades y necesidades locales. Las
mujeres de nuestra patria han demostrado sobradamente
su enorme capacidad, y el protagonismo en la actividad
productiva y en la produccién de alimentos.

Por dltimo, integrar al consumidor en estas redes de valor
es indispensable, y es un desafio que estamos dispues-
tos a acompanar.

Muchas gracias
Marcelo Alos

Secretario de Alimentos, Bioeconomia
y Desarrollo Regional
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Hacia PyMES agroalimentarias
mas sostenibles

Herramientas para alcanzar mayor eficiencia
a traves de |a reduccion de perdidas

Equipo del Plan Nacional de Reduccion de Pérdidas y Desperdicio
de Alimentos

ESTRATEGIA ARGENTINA 2030 Valoremos

a Secretaria de Alimentos, Bioeconomia y Desarrollo Regional, con el objetivo de contribuir a au-

mentar la eficiencia y rentabilidad de las PyMEs agroalimentarias, lleva adelante programas de
aplicacion de herramientas que mejoren la gestion empresarial, aumenten la formalizacion de conoci-
miento y faciliten la insercion en nuevos mercados.



Actualmente, en el marco de la cuarta edicion del
Programa Sumar Valor para la Competitividad de
las PyMEs (PROCAL 1V), se lleva a cabo una nueva
edicion de las “Escuelas de Negocios para PyMEs
de Alimentos”; y paralelamente se desarrolla el pro-
yecto “Implementacién de Normas y Sistemas de
Calidad en PyMES de Alimentos”, a fin de brindar
asistencia técnica personalizada en normas de ino-
cuidad y calidad alimentaria, que involucran proce-
sos de mejora continua, de sostenibilidad ambien-
tal/disminucién del impacto ambiental, e insercion
internacional de nuestras PyMEs.

Estas acciones han sido priorizadas debido a que
las empresas pequefias y medianas son el corazon,
la base de produccion y crecimiento de la estruc-
tura agroalimentaria argentina y de las economias
regionales y sectoriales. Es por estos motivos que
las acciones para prevenir y reducir pérdidas y des-
perdicio de alimentos (PDA) se posicionan también
como una estrategia de triple impacto priorizada en
la Estrategia Argentina 2030 Valoremos los Alimen-
tos.

En este sentido, a través del Plan Nacional de Re-
duccion de Pérdidas y Desperdicio de Alimentos, se
realiz6 en el afio 2020 el componente “Herramientas
para alcanzar mayor eficiencia a través de la reduc-
cion de pérdidas en las PyMEs de agroalimentos”, en
conjunto con la Organizacion de las Naciones Uni-
das para la Alimentacién y la Agricultura (FAO).

El objetivo de este componente fue acompafar a
PyMEs agroalimentarias en la implementacion de
estrategias y herramientas que les permitan reducir
pérdidas y lograr mayor eficiencia en sus procesos
productivos, asi como también en su coordinacién
con proveedores y clientes.

La primera parte se concentrd en explorar el sector
pyme en su relacién con la tematica, sus conoci-
mientos y acciones en marcha, de manera de lograr
una aproximacion del escenario actual.

A tal fin, se desarrollé una encuesta online, con el
objeto de profundizary completar datos referentes a
la informacidn, percepcidn, capacitacion y la aplica-
cion de mecanismos y procedimientos para minimi-
zar las PDA. La misma cubrié diversidad geografica
(18 provincias argentinas), de cadenas productivas
(21 cadenas presentes) y mayor proporcion de PyMEs
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dedicadas a procesamiento e industrializacion; y
también por tamafo, considerando la dotacion de
empleados y la perspectiva de género.

El resultado fue la construccién de un Mapa de Re-
conocimiento de Sostenibilidad y Pérdidas y Desper-
dicio de Alimentos en las PyMEs agroalimentarias
argentinas, que permite entender algunas primeras
cuestiones en relacion a las PDA en las diversas ca-
denas agroalimentarias. Del mismo, se desprenden
resultados generales que permitirian delinear hitos
para futuros analisis, establecer debilidades y forta-
lezas ante estrategias de sostenibilidad, y trabajar
en la reduccion de las PDA en PyMEs agroalimen-
tarias.

La segunda parte de este componente consistié en
una serie de trabajos de campo sobre 6 empresas
de diferentes cadenas y actividades productivas a
saber:

> Mercado comunitario

> Mercado concentrador

> Industria de chacinados

> Elaboracion de cerveza artesanal
> Industria pesquera

> Acuicultura

Para conocer el estado de cada empresa frente a las
PDA, se realiz6 un diagndstico de situacioén a través
de un relevamiento de sus estructuras, procesos y
normativas; que permitieron plantear escenarios de
trabajo a futuro para prevenir o minimizar en cada
caso: inmediato o corto y sin inversion o inversion
minima; mediano plazo y moderada inversién; y lar-
go plazo y gran inversién. El resultado fue una serie
de propuestas que se construyeron con las empre-
sas, donde el factor comun a estos tres escenarios
es la capacitacion, y las palabras claves que surgen
de estos relevamientos son: Compromiso, Conoci-
miento, Concientizacién.

Con toda la informacién que se desprendi6 de es-
tas experiencias se elabor6 la “Guia para PyMEs
agroalimentarias sostenibles: Contribucion para la
prevencion y reduccion de pérdidas de alimentos en
el sector privado”, una publicaciéon que se presenta
como una herramienta metodoldgica para adaptar,
escalar y replicar dentro de la cultura de trabajo de
cada empresa.


http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/ValoremoslosAlimentos/pdf/Guia_PyME_PDA.pdf
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/ValoremoslosAlimentos/pdf/Guia_PyME_PDA.pdf
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/ValoremoslosAlimentos/pdf/Guia_PyME_PDA.pdf
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/ValoremoslosAlimentos/pdf/Guia_PyME_PDA.pdf

Entre los contenidos, la guia enuncia que adminis-
trar la pérdida de alimentos requiere la gestion de su
medicién, lo cual implica que se debe conocer en los
procesos productivos, sus puntos criticos de pérdi-
da, sus sistemas de calidad, buenas practicas de
manufactura y demds sistemas que, de una manera
u otra, estandarizan las lineas productivas, adminis-
trativas y comerciales de una PyME.

Por otro lado, propone trabajar en el compromiso de
los propietarios o la alta direccion, una politica de in-
volucramiento con las PDA, la capacitacion del per-
sonal y la incorporacion de programas de calidad,
que redundara en la mejora de procesos internos a
fin de favorecer la eficiencia de los mismos y a su
vez lograra una disminucion de las pérdidas de ali-
mentos.

Por ultimo, y a sabiendas que para disminuir las PDA
se necesita del compromiso de todos los actores de
la cadena agroalimentaria, y la difusién y publicacion
de esta “Guia para PyMEs agroalimentarias mas sos-
tenibles” para el desarrollo de politicas y programas
dentro del sector en pos de la reduccion de las PDA.

En nuestro pais, cada afo se pierden y desperdician
16 millones de toneladas de alimentos, de las cuales
14,5 millones corresponden a pérdidas (produccion,
almacenamiento, transporte y procesamiento) y 1,5
millones a desperdicio (comercializacién y consu-
mo). Las cadenas agroalimentarias que mas sufren
esta situacion son las mostradas a continuacion.

30% produccion primaria

FRUTAS

22% poscosecha y almacenamiento
25% procesamiento y envasado

47% produccion primaria
19% poscosecha y almacenamiento

HORTALIZAS

43% produccién primaria
37% poscosecha y almacenamiento

Frente a esta situacion nada satisfactoria, se vienen
promoviendo acciones coordinadas a lo largo de la
cadena productiva.
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Bagazo Cervecero:
Subproducto de granvalor

En la edicion de la Revista Alimentos Argentinos N°76
dedicamos una nota al bagazo cervecero, con el pro-
posito de su valorizacion como subproducto de la
actividad, con los beneficios que conlleva su aprove-
chamiento de cara a la produccién sostenible y a la
promocién de la economia circular.

Desde el Plan Nacional de Reduccién de Pérdidas y
Desperdicio de Alimentos se busca apoyar los usos
y re usos de las materias primas, los alimentos, los
subproductos y los descartes que se generan en el
sector agroalimentario. Esta puesta en valor tiene
beneficios de triple impacto positivo: sociales, am-
bientales y econdémicos.

La experiencia ya descrita de diagndstico y disefio
de estrategias para preveniry reducir pérdidas desa-
rrollada puntualmente en una pyme de elaboracion
de cerveza artesanal, ha evidenciado el descarte de
bagazo como un punto critico de pérdidas que pue-
de ser efectivamente abordado desde la politica pu-
blica al generar un marco normativo adecuado para
su valorizacion.

A tal fin, y en linea con las recomendaciones de la
Comision Nacional de Alimentos, se ha avanzado
con el Conicet en la determinacion de parametros
fisicoquimicos y microbioldgicos de este subpro-
ducto que, sumado a la caracterizacion del sector
cervecero y el interés de la industria que demanda
este ingrediente, seran clave para la efectiva incor-
poracién del Polvo de Bagazo Cervecero Seco al Co-
digo Alimentario Argentino.

Se menciona un agradecimiento a la FAO por el
acompafiamiento en este trabajo a través del Pro-
grama de Cooperacion Técnica N° 3701 “Apoyo al
fortalecimiento del Plan Nacional de Reduccion de
Pérdida y Desperdicio de Alimentos en Argentina (Ley
Nacional 27.454)".


http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Publicaciones/Revista/AA_76.pdf
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Modelos de negocios que
explican la perdurabilidad del
mercado
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Los modelos de negocios basados en
§ diferenciales tienden a |a sostenibilidad de
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as PyMEs de Alimentos, aungue siempre
deben reinventarse.

| CPN Ambrosio Pons Lezica - Dr. Pablo Mordn

-~

| sector de alimentos, en sus diferentes niveles (emprendedor y PyME) es el motor del desarrollo
de nuestro pais, representa el 45,5 % de las exportaciones, por mas de 24 mil millones de délares

y los productos llegan a mas de 182 destinos.



Se dice que es la industria mas federal, la cual se
encuentra comprendida por 15.000 PyMEs del sec-
tor alimentos - que representan el 28% del PBI - con
mas de 300.000 productos, 600.000 empleos y un
mercado nacional cercano a 50 millones de consu-
midores Asi es que Argentina ocupa el puesto 10°
como productor mundial de alimentos y el numero
12° como exportador.

Se trata de un sector apasionante y complejo, cuyo
abordaje (con dimensiones que van desde el marco
normativo; el cumplimiento de requisitos, registros
y normas de calidad, como el acceso a tecnologias;
y la integracion de las cadenas de valor), en pos de
la perdurabilidad (sostenibilidad lo llaman algunos),
también los es.

Por ello, herramientas a medida para cada PyME y
un acompafamiento personalizado como propone
el Programa Nacional de Formacién en Agronego-
cios, son algunas de las asistencias que se brindan
desde la Secretaria de Alimentos, Bioeconomia y
Desarrollo Regional del Ministerio de Agricultura Ga-
naderia y Pesca.

Este programa puntualmente pretende, de una ma-
nera practica y herramental, que las empresas de ali-
mentos y bebidas argentinas participantes puedan
adoptar, adaptar y consolidar modelos de gerencia-
miento profesionalizados imprescindibles para me-
jorar la competitividad de sus empresas y logren po-
sicionarse y competir en los mercados.

Partiendo del conocimiento que Argentina tiene de
las tasas mas altas de creacién de empresas, pero
también de las mas altas en emprendimientos que
no perduran en el tiempo (solo 3 de cada 10 Pymes
que nacen, logran mantenerse vigentes después del
octavo afio), con todo lo que implica para el empren-
dedor, su entorno y al Estado (falta de percepcién
de recursos), creemos en la complementariedad de
la combinacion de la ensefianza de manera practica
con el acompafiamiento personalizado especializa-
do, tomando como insumo los Modelos de Negocio
de los propios participantes.

Tal cual se menciond anteriormente, al ser un sector
federal, el Programa se caracteriza por implemen-
tarse a través de una contraparte provincial, lo cual
posibilita que durante las jornadas, los asistentes
compartan una serie de exposiciones a cargo de
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profesionales especializados, y protagonicen deba-
tes que alimentan el intercambio formal e informal
de conocimientos, maximizando el trabajo en redes,
en un marco adecuado para la vinculacién entre em-
presarios de distintos distritos y rubros productivos.
Y también se complementa con el aporte de la Agen-
cia Argentina de Inversiones y Comercio Internacio-
nal (AAICI) a través de una jornada tedrico-practica
sobre “Estrategias para la Exportacion de Alimen-

n

tos".

Dicho Programa Federal, comenzé como prueba pi-
loto en el afio 2014 en la provincia de San Juan, y a
la fecha han participado 1.079 empresas en 20 pro-
vincias argentinas, en 7 ediciones.

A continuacion, se reproducen extractos de la publi-
cacion “Los Casos de la Escuela de Negocios”, para
ejemplificar lo expuesto con informacion real de los
protagonistas que participaron en la Edicién 2020:

“..Cuando conseguimos asomarnos al modelo de
negocios de una empresa, nos estamos asomando a
su meollo, a su esencia, a su corazon. El resto de los
“érganos” son importantes, eso es innegable, pero el
modelo de negocios es el corazon, que se apoya en
las palancas como medios indispensables para per-
mitir que ese corazon siga latiendo con vehemencia.
Ese es el sentido con el cual hemos analizado estos
casos: poder acceder, no desde un plano tedrico, sino
desde ocho casos concretos y reales, al corazon de
ocho empresas, que pese a sus dificultades, pese a
estar inmersas en un contexto dificil y lleno de de-
safios, se las ingenian para sequir adelante, generan-
do empleo, generando valor y generando una mejora
para toda la sociedad. ;Por qué estos “ocho” corazo-
nes? La Escuela de Negocios nucleo cerca de 200
empresas durante el 2020, dvidas de capacitarse y de
seguir incorporando herramientas de gestion...”.




1.- Limoncello lltico

Textual: Nicolas Silvetti (duefio y fundador) de Limoncello lltico “...La Escuela de Negocios repre-
sento para nosotros una profesionalizacion de la vision estratégica de la empresa desde el ana-
lisis de costos, la toma de decisiones, la ejecucion de esas decisiones respecto de como llevar
adelante nuestro Proyecto. Sin lugar a duda nos acompano en el crecimiento para pasar de ser
una empresa que tomaba decisiones muchas veces de modo intuitivo a hacerlo de manera mas
acertada ayudandonos sin dudas a dar un salto de calidad a la gestion de la empresa...”.

[Itico produce limoncello en la provincia de Tucu-
man, uno de los esfuerzos principales de la empre-
sa consiste en “democratizar el consumo” del limon-
cello, haciéndolo conocido y accesible a una mayor
cantidad de personas. Este producto es un licor que
se elabora mediante la maceracién de la cascara del
limén en alcohol tridestilado, a partir de la melaza
de azlcar.

La empresa ha ido construyendo su propuesta de
valor sobre el diferencial de realizar el producto a
partir de limones pelados a mano, factor que per-
mite que el limoncello se valorice al doble de precio
en el mercado, y empleo de alcohol tridestilado que
adquieren localmente.

De cara a las perspectivas de futuro, lltico tiene
como estrategia de desarrollo de pro-
ducto, incorporar el aceite esencial
de limon a su linea de sanitizan-
tes. Por otro lado, ha generado
un acuerdo para despachar
productos a la cadena Gobar
en Mendoza (cuenta con 78
sucursales). Asimismo, es-
tan trabajando en el desarrollo
del canal e-commerce, apunta-
lando las ventas off-trade (es decir
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de botellas cerradas). Ambas acciones permitiran a
lItico ampliar de forma significativa sus canales de
colocacion del producto.

lltico también se encuentra trabajando en estrate-
gias de diversificaciéon. Una de ellas se materializa
a través de una accién de asociatividad (con un
companero de la Escuela de Negocios del PROCAL,
llamado Pablo Ortenbach de Cervezas Artesanales
Antarca), mediante la cual se producira cerveza lla-
mada “Goldencello”, es decir una mezcla del estilo
Golden cervecero con aproximadamente un 4,5%
del limoncello de lltico. Por otro lado, en la misma
linea ha establecido vinculos con otra empresaria de
la Escuela de Negocios (Ana Teradn de Fragola He-
lados) para el desarrollo de dos nuevos sabores de
helado con limoncello (crema y sorbete).

La fabrica fue construida en cumplimiento de todos

los mas altos estandares internacionales, para cali-
ficar para la exportacion de los licores.

Ver mas



http://www.alimentosargentinos.gob.ar/Escuela_de_negocios/pdf/CAT_Alimentos%20Argentinos_18.03.2021.pdf

2.- Natural Gums S.A.

Textual: Gustavo Prola de Natural Gums S.A. “...La Escuela de Negocios a mi realmente me apor-
té un sinnumero de cosas, desde el punto de vista personal como asi también en la empresa,
me cambié bastante la vision que yo tenia. No hubo un solo médulo que no haya disfrutado y
que no haya sido para mi importante, de todos y de cada uno he rescatado aprendizaje. Desde
el mddulo 1, con el tema de Finanzas, que realmente me gener6 el darme cuenta de que estaba
haciendo muchisimas cosas mal, desde el punto de vista de la rentabilidad y de las herramientas
financieras, para darte cuenta como estas posicionado y demas. Toda la parte de Procesos, de
formacion de Recursos Humanos, de Comercio Electronico que fue muy interesante también, asi
que muchas de las cosas aprendidas en el curso las estoy incorporando de a poco, porque no se
puede, es bastante complejo, hacer una reversion total, pero la verdad es que me cambid since-
ramente el punto de vista, me fue de extrema utilidad, lo recomendaria mil por mil...".

La empresa elabora harina de arroz y certifica al es-
tablecimiento y sus productos como libres de glu-
ten. La empresa en la actualidad estd comandada
por el fundadory duefio, Gustavo Prola, y cuenta con
ocho empleados fijos, pero dispone de un equipo de
vendedores, con lo cual la fuerza laboral se estima
en aproximadamente 14 personas.

La capacidad instalada de produccion es de alrede-
dor de 250 toneladas / mes, aunque en la actuali-
dad, segun refiere el empresario, los
niveles de produccion oscilan en-
tre unas 80 a 90 toneladas men-
suales, quedando de manifies-
to una significativa capacidad
ociosa. La harina de arroz tie-
ne el potencial que se adapta
a todo tipo de dietas, especial-
mente para los celiacos, ade-
mas su demanda esta creciendo
al igual que otras harinas provenientes
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de cereales diferentes al trigo.

Analizando el modelo de negocios de Natural Gums
SA, el diferencial de su propuesta de valor viene
dado por la harina ultrafina de arroz. Este factor
puede evidenciarse en su granulometria, que es de
caracteristicas mas relevantes que en otras harinas.

De cara a las perspectivas de futuro, algunas de
las ideas de Natural Gums se relacionan con las si-
guientes iniciativas: desarrollo de nuevos mercados,
la empresa esta trabajando en las certificaciones de
productos Kosher (de acuerdo con las normas die-
téticas judias) y Halal (de acuerdo con las normas
arabes y musulmanas), para poder ofrecer sus pro-
ductos a dichas comunidades.

Ver mas
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3.- Bodegas Chaﬁarmuyo

Textual: Martin Meza de Bodegas Chafiarmuyo “Los resultados personales de la participacion en
la Escuela de Negocios son muy buenos. El objetivo general del Programa fue contribuir a me-
jorar las capacidades de gestion economica y financiera de las PyMEs agroalimentarias, para lo
cual se apunto al establecimiento de un Sistema de Medicion aplicable a cada segmento de su
proceso productivo y comercial. Se nos doto de herramientas y destrezas que apuntalen la sus-
tentabilidad y la perdurabilidad de nuestros proyectos. A la intuicion se asociaron modelos ana-
liticos de pensamiento y planificacion, de manera de ampliar nuestra base de sustentacion de
argumentos e iniciativas que fundamenten la gestion diaria. La calidad de esa gestion es la que,
en definitiva, termina por establecer los niveles de rendimiento y rentabilidad de una empresa.

Celebro que se pueda llevar adelante, todos los afos, capacitaciones en todas las lineas de las
empresas (no sélo en las gerencias); es MUY IMPORTANTE para las PyMEs de Alimentos contar
con estas herramientas y que sean provistas en forma conjunta, por el sector publico y privado...”.

La empresa, de la provincia de la Rioja, posee tres
unidades de negocio diferenciadas que funcionan en
forma sinérgica dentro del mismo predio. La bodega,
la finca con los vifiedos, y una posada hotelera.

La bodega posee para la produccién de unas 300
mil botellas destinadas a las propias lineas (que in-
sumen unos 450 mil kilos de uva) y el resto (unos
2,5 millones de kilos de uva molidas) se destina a
brindar servicios de elaboracién para terceros.

Analizando el modelo de negocios de la empresa,
puede sefalarse que la bodega elabora cuatro lineas
de vino de altura, mas una de espumantes.

Entrando en el terreno de los diferen-
ciales, el terroir reine condiciones
de suelo y clima unicos en el mun-
do. Esta conjuncién de elementos
genera uvas sumamente ricas en
azUcares, lo cual se traduce en un
alcohol que ha favorecido un vino
de alta gama con gran concentracion
de frutos rojos y taninos dulces, con re-
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conocimiento y premiaciones internacionales, que
ha posibilitado que la vifia sea reconocida como
zona con identificacién geografica propia (Valle de
Chafharmuyo). Relacionado con el “para quién”’, es
decir quiénes son los que adquieren los productos,
Martin Meza explica que los consumidores de los
vinos de la empresa los adquieren en el canal de las
vinotecas, en el segmento vinos de alta gama. En
palabras de Martin “nuestros clientes son personas
que buscan algo nuevo, priorizan la calidad, acep-
tan sugerencias de los vendedores especializados y
gustan de explorar nuevas zonas vitivinicolas, como
La Rioja”.

De cara a las perspectivas de futuro, la empresa
apostara por plantar alrededor de ocho hectareas de
cultivos organicos, para comenzar asi con la oferta
de vinos organicos, como estrategia de desarrollo
de productos.

Ver mas
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4.- Helados Vittorio

Textual: Santiago Segovia de Helados Vittorio “Como participante de la Escuela de Negocios,
son varios aspectos que podemos destacar haciendo un analisis interno en nuestra empresa.
A lo largo del desarrollo de las jornadas pudimos ir entendiendo de manera sencilla aspectos
fundamentales para el correcto desemperio de una organizacion, cuyo fin es la perdurabilidad
en el tiempo. Entender que todo aquello que no se mide no se puede gestionar, generé que se
comenzara a analizar tareas y procesos con el objetivo de poder identificar su correcto desem-
peho. Ademads de generar un cambio de paradigmas donde nos lleva, poco a poco, a la profesio-
nalizacion de la empresa en los aspectos estratégicos y gerenciales. A su vez, siendo el elegido
dentro de la empresa familiar para participar de dicho programa y teniendo en cuenta mi corta
edad, valoro mucho lo aprendido de los demas participantes de la escuela, conociendo realida-
des diferentes y personas con mucha experiencia, que hace posible poder enriquecerse de cada
una de sus capacidades e ir familiarizandose con “problemas comunes” de todas las empresas
logrando asi descubrir diferentes alternativas para su solucion.

Vittorio, en la ciudad de Santa Rosa de La Pampa,
trabaja sobre varias lineas de negocio diferentes
aunque complementarias y sinérgicas entre si. Por
un lado, su negocio principal es la elaboracién de
helados artesanales. complementariamente en el
mismo salén comercial, se ofrece cafeteria con pas-
teleria, wafles, licuados y un interesante surtido de
productos, que generan un muy buen aporte en la
temporada de “contra-estacion” del helado. Por otra
parte, la marca Vittorio ha desarrollado dos formas
adicionales de seguir expandiendo su modelo de ne-
gocios. Una de ellas consiste en las paletas heladas,
que utiliza una receta diferente debido a
su forma de consumo, para lo cual
han adquirido una maquina empa-
quetadora (60 paletas por minuto
de velocidad). La otra consiste
en un negocio “express”, en el
cual se cuenta con un salén de
dimensiones mucho mads redu-
cidas, apuntando a reducir la es-
tructura de costos fijos, con un unico
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empleado y con una oferta reducida de sabores.-

En materia de diferenciales, la empresa basa su
propuesta de valor en ser elaboradores directos del
100% de sus productos, todos ellos son absoluta-
mente artesanales, lo cual es muy valorado en el
mercado.-

De cara a las perspectivas de futuro, en lo que res-
pecta a desarrollo de nuevos mercados, la empresa
esta sondeando una alternativa para sus dos mar-
cas. Por el lado de Duja, se encuentran analizando
la opcion de franquiciar el modelo de negocios, con
vidrieras ciegas. Por el lado de Vittorio, estan pen-
sando en llegar a localidades como Eduardo Castex
o General Pico, para poder ofrecer alli sus helados.

Ver mas
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5.- Laboratorios Vitafor

Textual: Sergio Kaplan de Laboratorios Vitafor “La implementacion del programa es muy apli-
cable y se puede transpolar en forma sencilla a cada organizacion, las PYMES necesitamos de
politicas de Estado que nos ayuden a afianzarnos a consolidarnos y generar vinculos de aso-
ciatividad con otras industrias alimenticias porque somos la matriz de crecimiento y fuente de
empleo para el pais, el ejemplo mas claro es la iniciativa del gobierno Nacional, de promover este
tipo de actividades PROCAL junto a la Escuela de Negocios porque nos brindaron herramientas
y fundamentos necesarios que muchas veces los llevabamos adelante sélo por intuicion, cada
uno de los profesores en los 6 meses de capacitacion en las distintas dreas nos aportaron un
conocimiento estratégico para desempefarnos y aprender a ser verdaderos lideres de nuestra
organizacion.- Tengo que destacar el grupo humano que se genero con las distintas empresas
participantes, también fue muy importante la presencia de los distintos organismos Naciona-
les, Provinciales y Municipales que nos acompanaron y siguen acompanando en la actualidad
potenciando a la organizacion de estos eventos.”

se especializa en elaborar y comercializar premez-
clas y emulsiones de vitaminas, minerales, extractos
naturales e ingredientes funcionales para la indus-
tria alimenticia.

“Desde el diagndstico inicial nos empezamos a
interiorizar y enfocarnos con las distintas herra-
mientas para individualizar los problemas empe-
zando a tomar acciones y decisiones que fueron
cambiando hasta encontrar los equilibrios; tuvi-
mos que generar estrategias, motivar, planificar
buscar una vision mas amplia del negocio, con
objetivos medibles y cuantificables; es imprescin-

dible el trabajo en recursos humanos, ca-
pacitar al personal, saber delegar y
aceptar otra mirada esta dinami-
ca nos permitio hacer cambios,
reformular procesos adaptar-

El diferencial de la empresa es: ofrecer desarrollos a
medida, personalizados, flexibles, con el debido ase-
soramiento técnico continuo, para que los clientes
puedan satisfacer las necesidades especificas de
sus respectivos negocios.

En el segmento de clientes del Laboratorio, encon-
tramos industrias alimenticias que elaboran pro-
ductos fortificados, puesto que éstas buscan dar
respuesta a las nuevas necesidades de sus clientes,

nos a las nuevas exigencias
del mercado para beneficio de
la empresa.

Laboratorios Vitafor se halla empla-
zado en la ciudad de Santa Fe y su estruc-
tura esta compuesta por 10 personas. La empresa
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quienes buscan en los alimentos no la mera sacie-
dad del hambre, sino que se asocia con la salud y el
bienestar.

Ver mas
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6.- Agroindustrias Reglonales SA (AIRSA)

Textual: Maria del Mar Boustani “... La Escuela de Negocios aporto a nuestra PyME herramientas
que ayudaron a mejorar el funcionamiento econémico y financiero de una diaria compleja para
nosotros las PyMEs. El intercambio de estos conocimientos y las experiencias entre los docen-
tes y el resto de los empresarios PyME facilitd poder vislumbrar en un afio tan complejo como
el 2020 la oportunidad, ya que el empresario PyME tiene que lidiar con varios temas a la vez y
muchas veces se ve inmerso en situaciones cotidianas las cuales le quitan la vision empresarial.
La Escuela tuvo en mi un rol importante ya que a través de esta capacitacion y formacion online,
logré revisar conceptos y descubrir la importancia de buscar la diferencia con los diferenciales
que cada empresa tiene. Se demostrd en los diferentes encuentros de este Programa, con distin-
tos expertos, que el ‘diferencial’ es importante a la hora de reinventarse, que es lo que las PyMEs
hacemos ante las adversidades diarias. Ademas de la importancia de que nuestras empresas
sean rentables y de esta forma perdurar en el tiempo...”.

La empresa, de la ciudad de Rafaela de la provincia
de Santa Fe, elabora distintos tipos de aderezos (ma-
yonesa, mayonesa con oliva, kétchup, salsa golf).

Analizando el modelo de negocios de AIRSA, su
diferencial es ofrecer férmulas innovadoras y com-
petitivas a diversas grandes empresas en el rubro
aderezos, es decir que es una empresa de servicios
a terceros, bajo la modalidad de fason.

En referencia a la estrategia de desarrollo de pro-
ducto, la empresa esta incorporando una
nueva linea de aderezos para incre-
mentar la diversidad de su oferta.

La empresa en la actualidad tie-
ne una capacidad maxima de
produccién de alrededor de 1,4
millones de litros, que equivalen
a 1.340 toneladas men- suales. En
los dltimos meses de este 2020 se
encuentran trabajando en dicho techo,
debido a la significativa demanda de sus em-

MAYONESA
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presas clientes. Como dato comparativo, segun pa-
labras de Maria del Mar, “nuestro promedio mensual
se encuentra en alrededor de 700 / 750 toneladas”.

La empresa cuenta con 50 empleados fijos y en los
ultimos meses ha incorporado otros 7 para poder
dar respuestas al incremental de demanda ya men-
cionado y que probablemente pasen a convertirse
en empleados permanentes en el futuro. Para ello
trabajan actualmente en tres turnos rotativos, con
todas las lineas de produccién en simultaneo.

Nos comenta Maria del Mar, “tenemos muchas pla-
nillas, tenemos mucho Excel, pero no un sistema 'y
es hora de avanzar con ello. Y tenemos claro que
incorporar tecnologia no implica eliminar personal,
sino que la automatizacion te da la tranquilidad de
que el proceso funciona de la mejor manera”.

Ver mas
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7.- Colmenares del Cahp

Textual: Horacio Suarez de Colmenares del Cahp “...Junto con mi mujer Claudia hemos trans-
currido y tomado la capacitacion de la Escuela de Negocios. A su vez somos socios de la Coo-
perativa Amuyén y gracias a su Presidente, Angel Dovico, hemos tomado la capacitacién, que
realmente nos parecio impresionantemente buena, muy instructiva, con muchos conocimientos
que a pesar de la trayectoria que tenemos en el comercio, no teniamos. Por lo tanto, queremos
agradecer a donde se inicia la Escuela de Negocios y el Programa, Nacion, Provincia, por supues-
to la Municipalidad de Belén de Escobar, el partido donde vivimos, y gracias a todos los actores
que estuvieron coordinandolo, en todos los lugares, porque pensaba ya a mi edad que este tipo
de capacitaciones no habia y la verdad es que estamos sumamente satisfechos.”

La empresa, de Escobar de la provincia de Buenos
Aires, comercializa Unicamente miel fraccionada
(no vende a granel en barriles) y se dirige con ex-
clusividad al mercado interno. Actualmente cuentan
con unas 70 colmenas, que producen alrededor de
3.000 kilos de miel por afio.

A futuro y pensando en el desarrollo de mercados, la
empresa tiene como objetivo desarrollar la platafor-
ma de e-commerce, de modo de poder extender su
alcance como marca.

Actualmente cuentan con unas 70 colmenas, que
producen alrededor de 3.000 kilos de miel por afio.
Este volumen resulta a todas luces insuficiente para
abarcar la demanda comercial, que este
afo “nos paso por arriba” (en pala-
bras de Claudia). La empresa ne-
cesita mayor cantidad de miel
que la que alcanza a producir, de
modo que han ido establecien-
. ’ f‘ do diversos acuerdos con otros
- B~V Dpequefios productores, para que
produzcan para ellos.

Segun explican los empresarios, no
suele ser 6ptimo abastecerse de la miel de otros
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productores, por las posibles diferencias de sabo-
res, colores y texturas, pero en palabras de Horacio
“la ampliacion de la capacidad por multiplicacion
natural es muy lenta para nuestros niveles de de-
manda”.

El negocio de la miel, explican los empresarios, deja
un margen sobre ventas de entre el 25% o quizas el
30%, por ende, para poder vivir de esto se necesita
incorporar volumen de ventas y eso es lo que nos
falta, por la limitacion de capacidad. De esta forma,
dicho factor sefiala una de las prioridades en el ne-
gocio de Colmenares del Cahp.

Respecto de la produccion, Horacio comenta que
la cosecha se da “en partes”, durante la temporada
estival, entre enero y marzo, dependiendo de las va-
riables externas como la floracién, la lluvia, el néctar.
El resto del afio se dedica al trabajo de alimentacion
de las colmenas, de trazar vinculos comerciales y
demas necesidades del negocio.

Ver mas
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8.- Meridiano Quinto
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Textual Patricia Giaconi de Meridiano Quinto “Basicamente el Programa nos dio un monton de
herramientas, de estrategias, de repensarnos como empresarios, porque generalmente segui-
mos tomandonos esto como un hobby, pero este curso nos dio como un cachetazo, para decir-
nos que debemos empezar a pensar como empresarios. Estamos en fase de empezar a llevar
a la practica varios de los temas que fuimos trabajando, porque permanentemente estamos di-
ciendo ‘ah esto nos lo dijeron en la Escuela de Negocios’, siempre sale el tema de lo que hemos
visto y tratamos de ir aplicando un poquito de esos conocimientos.

Meridiano Quinto, elabora cerveza artesanal, cuenta
con una capacidad instalada de aproximadamente
20.000 litros de cerveza por mes. Segun Patricia,
hay demanda potencial en el mercado para seguir

creciendo, habida cuenta de que la cerveza
artesanal apenas representa un 3% de
las ventas de cerveza en todo el pais,
pero para ello se necesita un plan
de inversiones para aumentar la
estructura.

’\ Dentro de su oferta de cerveza
J artesanal, Meridiano Quinto man-
tiene algunos estilos fijos (o “cldsi-
cos”), tales como la IPA, la Porter o la

“rubia suave” (blonde) y otros estilos espe-
ciales, como la Oktoberfest o la American Lager, que

02
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son elaborados por el talento del brewmaster a par-
tir de la guia de estilos cerveceros. La marca coloca,
actualmente, sus cervezas principalmente en bares
de la zona de La Pampa y Bahia Blanca, dado que la
cuestion logistica resulta compleja para una empre-
sa pequena como Meridiano Quinto.

De cara al futuro, y para sostener la perdurabilidad y
competitividad, la empresa esta desarrollando una
estrategia mixta entre el desarrollo de producto y la
diversificacion que consiste en el desafio de comen-
zar a enlatar y embotellar la cerveza.

Ver mas

Estas historias reales con sus modelos de negocios, permite apreciar los diferenciales que justifican el
por- qué de la eleccién de parte de los consumidores, pero también esos modelos deberan ser repensados
en un mundo cada vez mas vertiginoso, como comenta Manuel Sbdar en su libro Diferencial o muerte “Un

negocio no perdura en el tiempo por lo que es, sino por lo que es capaz de ser.”

El Programa Nacional de formacién en Agronegocios es una oportunidad de formacién integral para las
PyMEs argentinas que quieran continuar fortaleciendo y apostando al sector agroalimentario, verdadero
motor del desarrollo, con empresas perdurables y con modelos de negocios basados en la construccion de
diferenciales, con mas trabajo y mas produccion.
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Los alimentos del futuro que ya

se producen en Argentina

| Biog. Mariela Zampatti - Lic. Helena Marchini

oncentrados proteicos, pasta organica con arroz y legumbre, productos veganos similares al dulce

de leche y harina a base de insectos, son solo algunos ejemplos del trabajo que viene realizando
el Instituto Nacional de Tecnologia Industrial (INTI) para desarrollar alimentos con un buen perfil nu-
tricional y bajo costo.

La industria de alimentos ocupa un lugar estratégico para el INTI, que ofrece sus capacidades tecno-
légicas en todo el pais para satisfacer las necesidades productivas de cada region —con reconocida
trayectoria en sectores como lacteos, carnes, cereales, legumbres y oleaginosas, frutas y hortalizas,
entre otros—. Desde una mirada integral en la tematica, ha definido como ejes prioritarios de trabajo
las herramientas de calidad, la emergencia alimentaria y alimentacion saludable, alimentos 4.0, desa-
rrollo de cadenas de valor, alimentos funcionales y seguridad alimentaria.




Segun estimaciones de Naciones Unidas, para el
2050 la poblacién mundial ascendera a 9.700 mi-
llones de personas. Ante el crecimiento poblacional
previsto y para asegurar la disponibilidad sostenida
de alimentos seguros, resulta prioritario trabajar no
sé6lo en la calidad nutricional adecuada sino también
en las necesidades bioldgicas y preferencias cultu-
rales.

“Desde el INTI venimos trabajando en ese sentido,
en la investigacion y desarrollo de ingredientes que
permitan mejorar el perfil nutricional de alimentos y
prioricen tanto la utilizacion de recursos autoctonos
como las tendencias mundiales”, destaca Julieta Co-
min, gerenta de Desarrollo Tecnoldgico e Innovacion
del Instituto.

T S
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Concentradosy aislados proteicos
a partir de legumbres

Junto a la firma nacional Tomorrow Foods se desa-
rrollaron ingredientes proteicos a partir de garbanzo,
poroto mungo y arveja amarilla poco exploradas a
nivel local e internacional —donde mas del ochen-
ta por ciento de proteinas vegetales se obtienen de
la soja y el trigo—. Como resultado, se alcanzo6 una
paleta diversificada de productos que tienen un no-
venta por ciento de concentracién de proteina y per-
miten crear analogos carnicos o lacteos, bebidas y
alimentos funcionales.

Las legumbres fueron elegidas con un enfoque ho-
listico que vuelve mas sustentable la produccion
agricola, gracias a la promocidén de una mayor inten-
sificacion y rotacion de cultivos. Ademas, agregan
valor a especies que hoy se comercializan como
un commodity y —desde el aspecto de su funcio-
nalidad— resultan ideales para desarrollar nuevos
productos alimenticios debido a su excelente perfil
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nutricional y a la facilidad de incluirlas en una matriz
de ingredientes sin que generen un impacto negati-
vo en el sabor o el color del alimento.

Harina de alubias

Con el fin de agregar valor a los porotos tipo alubia,
especialistas del INTI trabajaron con la empresa
saltefia Legustar en la obtencion y caracterizacion
de harinas. Como resultado, obtuvieron un producto
con un alto contenido de proteinas (el doble que la
harina de trigo), de fibra y de calcio. En una primera
instancia, la empresa elaborara en la planta del INTI
de 9 de Julio y ya cuenta con el Registro Nacional de
Productos Alimenticios (RNPA) para avanzar.

La empresa armé una alianza comercial con Wakas
para elaborar pastas y premezclas SIN TACC (trigo,
avena, cebada y centeno). Ademas, presentaron
una serie de pastas secas —a base de trigo, alubia
y soja— a los ministerios de Desarrollo Social y de
Interior de Salta para suministrar alimentos a come-
dores y escuelas.

Productos organicos

La produccion organica argentina viene creciendo
a tasas interanuales superiores al 10% y ya cuenta
con mas de 3,6 millones de hectareas certificadas,
lo que coloca al pais como el segundo en superficie
bajo régimen de certificacién organica a nivel mun-
dial, detras de Australia. A su vez, la demanda global
de este tipo de productos continia aumentando de
manera sostenida —especialmente desde Estados
Unidos y Europa— y las ventas totales superan los
cien mil millones de doélares.



En linea con este mercado pujante, el INTI viene
desarrollando actividades a nivel regional, con el
Movimiento Argentino para la Produccion Organi-
ca (MAPO). A través del programa “Desarrollo de la
Produccién Organica (DPO)” ha brindado asistencia
a diferentes iniciativas, entre ellas a Organic Latin
America, en una formulacién base de pasta alimen-
ticia con harina de arroz y legumbre, mediante el pro-
ceso de prensado-secado, del tipo pasta corta.

También, a la empresa El Roble, en el desarrollo de
derivados a partir del procesamiento de avena orga-
nica para una alimentacion saludable.

Simil “dulce de leche” vegetal

La firma Las Quinas lanz6 al mercado un dulce
plant-based (a base de plantas y sin ingredientes de
origen animal) apto no sélo para vegetarianos o ve-
ganos sino también para quienes presentan intole-
rancia a la lactosa y celiacos. Especialistas del INTI
acompahfaron a la pyme en el desarrollo del nuevo
producto, desde la seleccion de los ingredientes y la
definicion de la tecnologia de procesamiento, has-
ta la primera produccién piloto que se realizé en las
instalaciones del Instituto.

Para la formulacién se utilizé una combinacién de
frutos secos, proteina de arvejas y oleaginosas que
dan como resultado un contenido proteico y sélidos
totales equiparables a los de la leche vacuna. Esta
estrategia, permitié lograr atributos similares al del
dulce de leche sin necesidad del agregado de almi-
dones.

Alimentos a base de insectos

Otra de las investigaciones que llevo adelante el Ins-
tituto en busqueda de fuentes de proteinas alterna-
tivas, tiene que ver con la obtencién de polvo de una
especie de grillo nativo y su aplicacién como ingre-
diente en productos alimenticios. Debido a su alto
contenido proteico y a la variedad de aminoacidos
esenciales encontrados, los resultados obtenidos
hasta el momento son muy prometedores.

El proceso consistio en la cria, faena y posterior con-
gelacion del insecto en cautiverio en las instalacio-
nes de la empresa Grillos Capos. Luego se estudia-
ron las variables de secado y molienda para obtener
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un polvo con caracteristicas organolépticas (que
se perciben por los sentidos) y tamafio de particula
adecuadas para su mezcla homogénea con harina
de trigo. Su aplicacion ya se ha probado en panes,
muffins y budines.

Innovacion: una oportunidad
para la industria argentina

La innovacién es un factor clave para que las em-
presas de alimentos puedan subsistir, diferenciarse,
ampliar o encontrar nuevos nichos de mercado, en
un escenario altamente competitivo. Para enfrentar
estos desafios, el INTI pone a disposicién de la in-
dustria (conformada mayoritariamente por PyMEs)
no sélo su experiencia en el sector, sino, ademas,
una red de laboratorios y plantas piloto en lugares
estratégicos del pais.

A los ejemplos mencionados, se suman otras accio-
nes que acompana el Instituto como la instalacion
de una planta de procesamiento de quinua en San
Juan para la obtencidn de harina y grano pelado, la
recuperacion de bioactivos de orujo de uva para su
aplicacién como ingrediente alimentario y nutracéu-
tico, la reutilizacién de antocianinas de ciruela a par-
tir de desechos de empresas despulpadoras, entre
otras.

"Asumimos el compromiso de trabajar con la indus-
tria de alimentos argentina para el desarrollo de tec-
nologias, la incorporacion de la innovacién y la cons-
truccion de redes —tanto con PyMEs del sector como
con productores de materias primas con potencial de
industrializacion— como respuesta a los desafios que
se presentan en el escenario global. Aquellas empre-
sas que se quieran sumar en este camino encontra-
ran en el INTI una interaccion virtuosa para agregar
valor, a través de la mejora y elaboracion de nuevos
productos, procesos, ingredientes y subproductos”,
concluye Ruben Geneyro, presidente del INTI.
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La importancia de los bioinsumos
de uso agropecuario

— | Dr. German Ceizel Borella - Lic. Maillén Seipel

a produccion agropecuaria, actividad esencial en el marco del actual contexto, ha sido un pilar fun-

damental para el sostenimiento de la sociedad, no solo por ser fuente de alimento, sino también
porque contribuye a su desarrollo socioeconomico. Vale decir que en el escenario mundial actual, los
consumidores demandan alimentos mas saludables y presentan una mayor conciencia sobre la impor-
tancia de proteger el ambiente y la salud publica.



Microorganismos como bioinsumo para acelerar la fer-
mentacion y mejorar la calidad del silo. (ej. cuadro 1)

Esto abre el juego para el desarrollo de un modelo
de produccion sustentable basado en un sistema
que integra la productividad, la conservacién de los
habitats y la proteccion del ambiente, en el cual los
insumos biolégicos (en adelante bioinsumos), que
son utilizados como herramienta para complemen-
tar y/o sustituir insumos de sintesis quimica en los
modelos productivos actuales, cumplen un papel

central.

Cubrir la demanda mundial de alimentos mediante
un modelo de produccidn sustentable, requiere del
acompafiamiento de politicas publicas. EI Comité
Asesor en Bioinsumos de Uso Agropecuario (CA-
BUA) fue recientemente modificado por Resolucion
41/2021, quedando en el ambito de la Coordinacion
de Innovacion y Biotecnologia de la Direccion Nacio-
nal de Bioeconomia, ampliando sus funciones, su
abanico de actores y dandole autonomia de la CO-
NABIA" .

Este nuevo Comité entrara en actividad a principios
de junio y sus funciones seran:

> Asesorar a las autoridades sobre los temas refe-
ridos a bioinsumos de uso agropecuario;

> Proponer nuevas normas y emitir opinién sobre
la regulacién y su implementacion en relacién a
los bioinsumos de uso agropecuario;

> Proponer criterios técnicos, prioridades y accio-
nes, en relacion a las politicas, planes, progra-
mas y proyectos en la materia;

> Asesorar acerca del otorgamiento del Sello
Bioproducto Argentino, cuando se trate de la
evaluacion de un desarrollo de bioinsumo de
uso agropecuario.

¢Qué son los bioinsumos?

o gl Segun el CABUA, un bioinsumo de uso
agropecuario es: “Todo aquel pro-
ducto biolégico que consista o haya
sido producido por microorganis-
mos o macroorganismos, extrac-
tos o compuestos bioactivos deri-
" /' vados de ellos y que esté destinado
7 a ser aplicado como insumo en la
produccion agropecuaria, agroalimentaria,
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Hongos entomopatégenos como bioinsumo para el con-
trol biolégico de hormigas cortadoras.

agroindustrial y agroenergética” (articulo 2 resolu-
cién 41/2021).

¢Qué tipos de bioinsumos existen y para qué
sirven?

Segun la definicion de CABUA existen diversos tipos
de bioinsumos, desde biofertilizantes, biocontrola-
dores para cultivos, hasta bioinsumos para la pro-
duccioén de alimentos y biocombustibles (Cuadro 1).

Es preciso sefialar que, a pesar de poseer numerosas
fortalezas en el escenario actual, existen algunas
debilidades que al dia de hoy dificultan su afianza-
miento y su capacidad de sustituir o complementar
las tecnologias existentes, manteniendo el nivel de
productividad obtenido con el modelo convencional
a gran escala (Tabla 1).

¢Cual es la importancia de fomentar la produccion
y uso de los bioinsumos?

Entre algunos de sus beneficios se puede mencionar
que los bioinsumos brindan servicios ecosistémicos
claves como, por ejemplo, polinizacion, ciclaje y dis-
ponibilizacion de nutrientes y control de plagas y en-
fermedades. Al mismo tiempo, éstos permiten satis-
facer la demanda de alimentos inocuos y de calidad.
Asimismo, fomentan el desarrollo y la produccion
de origen nacional, generan empleo a nivel local,
agregan valor en origen, y en muchos casos utilizan
materiales reciclados o de deshecho, favoreciendo
las economias regionales. Por ejemplo, podemos
mencionar la utilizacién de microorganismos como
bioinsumos para el compostaje de residuos organi-
cos para la produccion de biogds y/o biofertilizan-
tes. Estos procesos de transformacion son posibles
gracias a la accion de bacterias y hongos.

20 | Alimentos Argentinos

1. CONABIA: Comisién Nacional Asesora de Biotecnologia Agropecuaria
2. https://magyp.gob.ar/sitio/areas/prensa/?accion=noticiabid_info=161011123311



Fortalezas

Poseen alta especificidad por lo que se preservan las
especies no blanco y los controladores biolégicos natu-
rales.

Baja probabilidad de aparicién de resistencia en plagas
debido a la multiplicidad de mecanismos de accion (ej.
proteinas Bt).

Se encuentran presentes en la naturaleza, son produc-
tos biodegradables y no dejan residuos en el agua, el
aire, el suelo o en los productos alimenticios y tampoco
ponen en riesgo la salud de los agricultores y consumi-
dores.

La integracion en el agroecosistema hace que tengan
un efecto persistente en el tiempo lo que disminuye los
costos.

Su aceptacidn internacional permite abrir el mercado
hacia el mundo.

Agregado de valor en origen en las diversas economias
regionales.

Debilidades

Dadas sus caracteristicas, presentan mayor sensibilidad
que los quimicos a la temperatura, humedad, radiacion
UV y de las caracteristicas agroecologicas del cultivo/
plaga por lo que hay que tomar ciertos recaudos.

En especial, cuando se trata de control biolégico, el efec-
to se observa a mediano y largo plazo por lo que, salvo
excepciones (como la de algunos productos a base de
proteinas insecticidas Bt), se utilizan a modo preventivo.

Existe una baja diversidad de productos registrados en el
mercado por lo que su oferta es limitada.

Existe falta de conocimiento técnico en buenas practicas
de manejo, almacenamiento y uso de bioinsumos lo que
disminuye su probabilidad de éxito

Tabla 1: Principales fortalezas y debilidades de los bioinsumos

El aporte previo del CABUA y avances en politi-
cas publicas

El Comité trabajo desde su creacion en la gestion,
concertacion y formulacion de propuestas sobre as-
pectos de relevancia para el sector. Entre los princi-
pales aportes del CABUA podemos mencionar:

> la aplicacion y seguimiento del Programa de Fo-
mento del uso de los bioinsumos (PROFOBIO)?,

Hongos entomopatégenos como bioinsumo para el
control bioldgico del picudo del algodonero.
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> la actualizacién de la normativa para microorga-
nismos genéticamente modificados (MGM)?,

> la rebaja de aranceles para los bioinsumos, que
por retribucién percibe el Senasa y

> la presentacién de un proyecto de modificacién
de la Ley N° 26.050, con el objetivo de equiparar
las alicuotas de los fertilizantes biologicos y or-
ganicos con la de los fertilizantes quimicos.




Finalmente, para conducir y acom-
pafar el camino hacia este modelo
de produccién sustentable a través
de los bioinsumos, el Comité ela-
bor6 el “PLAN DE ACCION PARA EL
SECTOR DE LOS BIOINSUMOS DE USO
AGROPECUARIO” . EI mismo tiene como obje-
tivo central ampliar la diversidad de bioinsumos de
uso agropecuario mediante la implementacion de
politicas de estado, la adecuacioén del sistema de
gestion y registro, la optimizacién de los procesos
de investigacion, desarrollo e innovacion y la facilita-
cion del acceso a la informacion, capacitacion y asis-
tencia técnica en el manejo y uso de los bioinsumos
agropecuarios.

Respecto a este ultimo punto, se desarroll6 desde
la ex Direccion de Biotecnologia con el respaldo del
CABUA, el curso virtual denominado “PRESENTE Y

FUTURO DE LOS BIOINSUMOS DE USO AGROPECUA-
RIO EN ARGENTINA", que tuvo una primera edicion
a fines del 2019 y cont6 con la participacion de ex-
positores especialistas de INTA, Senasa y MAGyP.
Esta edicidn, que tuvo una gran convocatoria de téc-
nicos del sector publico, brindé informacion acerca
del desarrollo, regulacion, experiencias en utilizacion
a campo y aspectos institucionales asociados a los
bioinsumos de uso agropecuario. Asimismo, al ser
de modalidad virtual posibilité la interaccion y gene-
racion de vinculos entre técnicos agropecuarios de
todo el pais, permitiéndoles compartir experiencias y
conocimientos sobre los bioinsumos agropecuarios.

Por ultimo, no se puede dejar de mencionar que re-
cientemente el Senasa, ha publicado una lista de
bioinsumos aceptados para la agricultura organica®,
un gran avance para unificar y simplificar el trabajo a
los agricultores organicos.

Bioplaguicidas: Control biolégico
de plagas y enfermedades

Bacterias: Bacillus subtilis, entre otros.

Pa:];?tl:gzcgr?gzde Bgcteri’afs: Bradyrhizoqum sp. C::;r;:;e Hongos: Trichoderma harzianum, entre
simbistiea y no (S.Imbl'0T|COS), Azospirilium sp. (no bacterias/virus ot.ro.s.
Como simbiética (libre) simbiético), entre otros. Elicitores.
promotores Virus: carpovirus.
del Bacterias: Pseudomonas sp., Bascillus Bacterias: Bacillus thuringiensis.
crecimiento: subtilis, entre otros. Hongos: Beauveria bassiana.
PGPRYy biodisponibiliza-  Hongos: Trichoderma, entre otros. Extractos vegetales: aceite de neem,
bioestimulantes cion de Extractos vegetales: extracto de Control de extracto de ajo, entre otros.
nutrientes y Ascophyllum nodosum, hidrolizado insectos Semioquimicos: Feromonas (confusion
biostimulantes. enzimatico de alfalfa, entre otros. sexual).
Acidos Himicos. Macroorganismos: Aphidius
Glycina betaina. hieraciorum, Aphidius colemani, Adalia
bipunctata, entre otros.
Compost Coma fuentede mezclas complejas de compuestos ; o
' : 0rganicos y microorganismos Control de Bioherbicidas a base de extractos
abongs autrientss. benéficos. malezas vegetales.

Nutricién animal (probiéticos, Probicticos
prebidticos y simbidticos)

Prebioticos

Simbidticos

Aditivos para ensilajes
Polinizacion Insectos benéficos.
Agroindustria

Cuadro 1: Ejemplos de Bioinsumos

Bacterias homofermentativas y heterofermentativas.

Produccion Vitivinicola, industria cervecera, industria
lactea, industria del papel, produccion de bioenergia.

Bacterias: Lactobacillus sp., Enterococcus sp.,
Bacillus sp.; levaduras: Saccharomyces
cerevisiae; hongos: Aspergillus oryzae.

Extractos vegetales: aceites esenciales.
Combinacion de pro y prebidtico.

Lactobacillus, plantarum, Lactobacillus buchneri,
entre otros.

Bombus atratus, otros.

Hongos y bacterias

2. https://magyp.gob.ar/sitio/areas/prensa/?accion=noticia&id_info=161011123311

3. Resolucion 5 del 28 de septiembre de 2018 de la ex SECRETARIA DE ALIMENTOS Y BIOECONOMIA del anterior MINISTERIO DE PRODUC
CION Y TRABAJO. http://servicios.infoleg.gob.ar/infoleginternet/anexos/310000-314999/314800/norma.htm

4. Derivo en la resolucion 12-E de fecha 7 de febrero de 2018, modificada por la Resolucion 189 de fecha 28 de diciembre de 2018 que es
maodificada por la resoluciones 240 de fecha 28 de mayo de 2019: http://servicios.infoleg.gob.ar/infoleginternet/verNorma.do?id=323603

5. Impuesto al valor agregado-fertilizantes-industria quimica http://biblioteca.afip.gob.ar/dcp/LEY_C_026050_2005_07_27

6. RESOL-2019-105-APN-SAYBI#MPYT. http://servicios.infoleg.gob.ar/infoleginternet/anexos/325000-329999/329322/norma.htm

7. Servicio Nacional de Sanidad Agroalimentaria (Senasa).

8. Listado oficial de insumos comerciales - https://www.argentina.gob.ar/produccion-organica/listado/oficial-de-insumos-comerciales
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Municipios sin desperdicio

EXperiencias de buenas practicas para la
nroduccion y consumo sostenible de
alimentos en municipios y gobiernos locales

| Lic Natalia Basso

a trayectoria mundial y en nuestro pais nos marca que junto a los esfuerzos a nivel nacional, cada

localidad tiene un gran potencial para generar intervenciones de politica y arribar a soluciones
integrales con impacto social, ambiental y econémico. Es por ello que desde la Secretaria de Alimen-
tos, Bioeconomia y Desarrollo Regional se alienta a las provincias, los municipios y gobiernos locales
a adherir a la Ley Nacional 27.454, e incorporar los principios de prevencion y reduccion de pérdidas y
desperdicio de alimentos (PDA) para la coordinacion y ejecucion de proyectos sectoriales y de plani-
ficacion municipal.




El Plan Nacional de Reduccion de Pérdidas y Des-
perdicio de Alimentos, se propuso coordinar ac-
ciones a nivel nacional, provincial y municipal, para
promover modalidades de produccién y consumo
responsable, tal y como propone la Agenda 2030
para el Desarrollo Sostenible y muy especialmente
la meta 12.3 entre otras vinculadas.

En materia de pérdidas y desperdicio de alimentos
(PDA) recientemente los organismos internacio-
nales han publicado estimaciones que nuevamen-
te ponen de manifiesto la importancia de avanzar
sobre este sintoma que repercute en la eficiencia
y competitividad del sistema agroalimentario, ade-
mas de su impacto negativo social y ambiental.

dice de Perdida de A ento gial publicado por la FAO e
"'“—", 019 3 esta que alrededor del 14% de lo prod d0 para co O
'I!fﬂi!vgf;
ano se plerde e e la puerta del prod 0 asta |la comercializa
O ayo a oFs AMmMe a La a s aripe esia a repre
\DO .
enta a U ones de toneladas de 3 ento ada ano, e o de
0do |0 prod do 0 kg pe apita/ano 0 0Sto econo 0 de

UN @&

environment
programme

*Por otra parte en marzo 2021, ONU-Medio Ambiente present6 el /ndice
de Desperdicio de Alimentos Mundial, un documento que recopila, ana-
liza y modela los datos mas completos hasta la fecha; a la vez que pro-
pone una metodologia para que los paises midan el desperdicio a nivel
de comercializacién minorista, servicios de alimentacion y hogares. El
Reporte basado en datos 2019 destapa que se generaron alrededor de
931 millones de toneladas de desperdicio de alimentos, de los cuales el
61% tuvo lugar en los hogares, el 26% en servicios de alimentacién y el
13% en comercios minoristas. Esto sugiere que se estaria desperdician-
do el 17% de la produccidn total mundial de alimentos a lo largo de estas
etapas?.

MXX&e$ 8%

FOOD WASTE INDEX
_ REPORT 2021
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A'inicios del afio 2020 la Pandemia COVID-19 ha im-
pactado en los sistemas alimentarios, afectando la
seguridad alimentaria y generando repercusion en el
comercio interior y exterior. Para intentar frenar la
propagacion del virus, los paises se vieron en la ne-
cesidad de tomar medidas tales como restricciones
al libre desplazamiento, el distanciamiento fisico y
la suspensién o adaptacion de ciertas actividades
para velar por la salud de las personas, y el sector
agroalimentario no fue la excepcion.

Asimismo, se evidencia que la Pandemia reforzé la
importancia de contar con acciones para prevenir y
reducir PDA por sus potenciales efectos sobre la se-
guridad alimentaria a todos los niveles.

Segun el Boletin N°9 sobre sistemas alimentarios y
COVID-19 en América Latina y el Caribe®, luego de
un analisis cualitativo de noticias y notificaciones,
los organismos FAO y CEPAL estiman que todas las
perturbaciones sobre el sistema agroalimentario de-
bidas a la Pandemia, tuvieron efectos sobre los esla-
bones de las cadenas de valor provocando mayores
pérdidas y desperdicio de alimentos.

Por otra parte, el Boletin N°3 de Mercados Mayo-
ristas producido por FAO y FLAMA* sugiere que la
Pandemia ha acelerado algunos procesos que tie-
nen relacion con reducir PDA tales como el uso de
aplicacionesy plataformas digitales en busca de for-
mas alternativas para comercializar los alimentos y

——
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garantizar el abastecimiento, el incremento de las
donaciones a organizaciones de ayuda humanitaria
y bancos de alimentos, asi como haciendo entrega
directa de alimentos.

En este escenario, en el marco de la Estrategia Ar-
gentina 2030 Valoremos Los Alimentos, se llevo a
cabo el componente “Experiencias de buenas prac-
ticas para la produccion y consumo sostenible de
alimentos en municipios y gobiernos locales”, por
medio del Programa de Cooperacién Técnica (PCT)
“Apoyo al fortalecimiento del Plan Nacional de Re-
duccion de Pérdidas y Desperdicio de Alimentos en
Argentina (Ley Nacional 27.454)” otorgado por la Or-
ganizacién de las Naciones Unidas para la Alimenta-
cién y la Agricultura (FAO).

En didlogo con provincias, se avanzé en apoyar el di-
sefoy la puesta en marcha de planes de accién mu-
nicipales para la prevencién y reduccion de PDA a
fin de contribuir con sistemas de produccién, comer-
cializacién y consumo mas eficientes y sostenibles;
con foco en la seguridad alimentaria y el cuidado del
ambiente como beneficios para la comunidad.

Para ello se genero un didlogo en los tres niveles con
autoridades y técnicos de los gobiernos municipa-
les que llevan adelante politicas relacionadas con el
tema aunque con diversos enfoques: sostenibilidad,
salud, nutricién, gestion de residuos y cuidado am-
biental.

WLY A

. Datos del Informe Anual SOFA El estado mundial de la agricultura y la alimentacion.

2. Progresos en la lucha contra la pérdida y el desperdicio de alimentos. FAO, 2019. United Nations Environment Programme (2021). Food Waste Index

Report 2021. Nairobi.

3. FAOy CEPAL. 2020. Sistemas alimentarios y COVID-19 en América Latinay el Caribe: Como disminuir las pérdidas y desperdicios de alimentos. Boletin

N.°9. Santiago, FAO.

4. FAOy FLAMA. 2020. Los mercados mayoristas. Accion frente al Covid-19. Boletin N.© 3. Santiago, FAO.
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En esta oportunidad participaron las siguientes provincias y municipios:

Buenos Aires: Berazategui y Mordn
Cordoba: Villa Maria y Rio Cuarto
Misiones: Apdstoles y Posadas 6 1 1
Neuquén: Aluminé y Villa Pehuenia provincias municipios
Rio Negro: Villa Regina
Tucuman: Tafi Viejo y Simoca

Misiones
Apéstoles
Posadas

Tucuman
Simoca

Tafi Viejo

Cordoba

Rio Cuarto
Villa Maria

Neuquén
Aluminé
Villa Pehuenia

Buenos Aires
Berazategui

Rio Negro

Villa Regina

Mordn
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En una primera etapa se trabajé con los equipos
locales en la identificacién de sus principales sec-
tores productivos sobre los cuales seria prioritario
combatir las PDA, entendiendo que el perfil de acti-
vidades que se desarrollan en los municipios es muy
diverso en todo el pais: agricolas, ganaderos, fruti-
colas, horticolas (periurbanos), industrial, turisticos
y hoteleros, gastrondmico, residencial, entre otros.

En una segunda etapa se brindé un acompafiamien-
to personalizado a partir de profesionales indepen-
dientes seleccionados en base a su conocimiento
sobre los sectores productivos especificos prioriza-
dos por las localidades, y muy especialmente por su
cercania con el territorio y la mirada a nivel provin-
cial. Esta etapa inicié con una capacitacion para los
equipos técnicos de los municipios de manera que
todos los participantes contaran con conocimientos
generales sobre la tematica de PDA en su conjunto,
al tiempo que pudieran expresar sus expectativas,
inquietudes y propuestas. Asimismo, durante los
tres meses de duracion de esta etapa se llevaron a
cabo reuniones de seguimiento con los profesiona-
les de apoyo y los equipos para acelerar ciertos pro-
cesos y concretar de la mejor manera los objetivos
propuestos.

Para llevar a cabo un abordaje estandarizado de los
casos, asi como para atender las particularidades
propias de cada comunidad, se utiliz6 como herra-
mienta metodoldgica la “Guia Integral para Muni-
cipios ¢qué pueden hacer las ciudades argentinas
para reducir la pérdida y el desperdicio de alimen-
tos?”, que se fue enriqueciendo con técnicas y pro-
puestas que surgieron del trabajo colaborativo entre
los profesionales de apoyo y los miembros de los
equipos municipales.

El resultado de esta experiencia son 11 municipios

que cuentan con su Plan de Accidn para la Preven-
ciony Reduccion de PDA con objetivos de corto, me-
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diano y largo plazo. Los Planes de Accién contem-
plan soluciones variadas tales como normativas, de
procesos, tecnoldgicas, financieras, etc., que contri-
buyen desde la prevencion, la reduccién, el recupero,
el reciclado o la disposicién final, en linea con los
enfoques de economia circular y bioeconomia.

A su vez, las acciones fueron priorizadas teniendo
en cuenta cuestiones que hacen a la factibilidad
economica, productiva, social y ambiental de cada
localidad; y que potencialmente tendran beneficios
directos para toda la comunidad, en el marco de una
agenda de sostenibilidad urbana y rural. Tal como
plantea la FAO, reducir las PDA puede generar tanto
beneficios como costos econémicos, entonces con-
forme se agotan las opciones de reduccién, aumen-
taria el costo. En otras palabras, hay un nivel de PDA
que siempre sera inevitable.

Es interesante mencionar que el proceso de diag-
néstico y disefio que involucré a los equipos locales,
ha generado por si mismo beneficios inmediatos: un
aprendizaje que se evidencia en la motivacion con la
cual ya se han puesto en marcha las primeras accio-
nes; una coordinacion entre las areas de gobierno lo-
cal involucradas, un vinculo con organizaciones que
integran la comunidad; y capacidad instalada para
su continuidad y profundizacion.

Finalmente, esta experiencia piloto desarrollada en
11 localidades ha permitido contar con modelos de
abordaje y accion para compartir con provincias y
municipios, de tal manera que puedan ser replica-
dos y lograr una escala cada vez mayor en materia
de prevencién y reduccion de pérdidas y desperdicio
de alimentos hacia el Desarrollo Sostenible en los
tres niveles: nacional, provincial y municipal.

Mas informacidn sobre cémo adherir a la Red Nacio-
nal contactar con:
valoremosalimentos@magyp.gob.ar


mailto:valoremosalimentos%40magyp.gob.ar

Leche seguray accesible

FqQuipos de pasteurizacion de leche envasada
desarrollados por INTA v la UBA fueron
entregados a / familias tamberas de Buenos
Aires, Entre Rios, Santa Fe, Formosa y San Luis.

| Fernando Ocampo - Sergio Justianovich - Edurne Battista y Marcos Hall
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I sistema fue disenado por especialistas de la FADU-UBA' y del Instituto de Investigacion y Desa-

rrollo Tecnoldgico para la Agricultura Familiar del INTA en la Region Pampeana. A diferencia de
los equipos convencionales que pasteurizan la leche cruda en un médulo y después la envasan en otro,
el modelo patentado por el INTA y la UBA invierte los pasos —envasa y pasteuriza leche ya envasada-,
en una secuencia que evita la recontaminacion después de la pasteurizacion.




Basado en el principio de funcionamiento de la pas-
teurizacion en bolsa, el equipo fue proyectado para
circuitos de comercializacion en los que la leche
recorre cerca de 20 kilometros entre el productor y
el consumidor, cuando la media para un circuito de
cadena larga es de 750 kildmetros. Debido a que es
la primera vez que se utiliza este principio en el pais,
tanto el equipo como el proceso representan una
novedad y requirieron la aprobacion de la Comision
Nacional de Alimentos (CONAL) a fin de validar el
método de pasteurizacion en base a lo indicado en
el Cédigo Alimentario Argentino (CAA).

Se planificaron acciones centradas en el producto
(Pasteurizador de sachet) y en la gestién del cono-
cimiento, de modo tal que las comunidades puedan
apropiarse de la tecnologia. Actualmente el proce-
so de innovacién se encuentra en su etapa piloto,
impulsada por la compra publica de siete equipos
comerciales a la PyME FP Ingenieria SRL, con segui-
miento in situ de técnicos del sistema de extension
del INTA, Senasa, SAFCI?, Provincias y Municipios,
conectados a través de un dispositivo colaborativo
(Procadis, INTA) para sintetizar las adecuaciones
técnicas que surjan del testeo de los equipos y la
evaluacién en situacion real de su uso. A partir de
ello, se busca escalar la innovacion.

El problema

A pesar de que la venta de leche fluida sin pasteuri-
zar se encuentra prohibida, en las cuencas lecheras
argentinas subsisten circuitos cortos de produccion
y consumo de leche no pasteurizada, que consisten
en la venta de leche directa del productor al consu-
midor.

Bajo esta modalidad, el consumidor la recibe orde-
fiada en el diay es quien la hierve para sanitizar. Ade-
mas de constituir una practica arraigada, la venta de
leche no pasteurizada se mantiene vigente porque
permite acceder al alimento de una forma directa y
econdémica: su valor de venta se estima en sélo el
50% del valor de los productos comerciales. Como
contrapunto, a la vista de las legislaciones actuales,
los canales informales suponen un riesgo para la
poblacién en términos de inocuidad del alimento.

Segun estimaciones del MAGyP, a fines del 2020 el
consumo de leche en Argentina indicaba una caida
cercana al 30% con respecto a los niveles de 2010.
Esta retraccion en el consumo de un alimento de pri-
mera necesidad, esta directamente asociada a los
indicadores detallados en el “Plan Argentina contra
el hambre”. Aligual que sucedi6 en la crisis del 2001,
durante los ultimos afios se ha registrado un aumen-
to en la compra de leche sin pasteurizar, obligando
a algunos Municipios, Bromatologias, y el ANMAT, a
emitir comunicados indicando que se trata de una
practica prohibida, y en algunos casos, hasta sugerir
procedimientos a la poblacién para reducir riesgos
en la salud.

1. FADU - UBA: Facultad de Arquitectura, Disefio y Urbanismo de la Universidad de Buenos Aires.
2- SAFCI: Secretaria de Agricultura Familiar, Campesina e Indigena del MAGyP.
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La maquina

- Permite obtener “leche pasteurizada en el envase”,
en presentacién comercial de 1 litro, a través de
un proceso de batch, con un tratamiento térmico
a 63° durante 30 minutos.

Esta compuesta por tres médulos independientes
que funcionan de manera conjunta. Un médulo de
ensachetado, un médulo de pasteurizado y uno de
enfriado, conectados entre si por cuatro canastos
gue contienen los sachet, lo que facilita su mani-
pulacién durante el proceso. El caracter modular de
su disefo habilita el uso de 2 sistemas en tandem.

- El procedimiento requiere un operario. Consiste
en dosificar la leche cruda en sachet de polieti-
leno preformados, a través del accionamiento de
una bomba que dosifica 1 litro desde el tanque de
recibo de leche hasta el sachet. Estos son inme-
diatamente sellados, tratados a 63°C durante 30
minutos en un pasteurizador batch. El proceso de
calor es controlado automaticamente. Luego son
pre-enfriados a 30°C durante los siguientes 5 mi-
nutos en un batch de 40 litros de agua a 16°C, y
finalmente enfriados durante 25 minutos mas en
otro batch de iguales condiciones que el primero,
pero con el agregado de 8,5 kg de hielo. Poste-
riormente mantenidas en la heladera a la tempe-
ratura de referencia (Cédigo Alimentario Argenti-
no-CAA).

https://intainforma.inta.gob.ar/desarrollan-el-pri-
mer-equipo-del-pais-que-pasteuriza-leche-envasada/
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Impactos

Este proyecto promueve impactos sobre dos ambi-
tos, el agrario y el urbano, e incluye a cuatro actores
centrales: las familias productoras, los consumido-
res, las PyMEs y los actores del Sistema de Ciencia
y Técnica. A continuacién, se hace una breve des-
cripcion de esos sistemas de ambitos y actores de
forma entramada.

Ambito agrario. Por un lado, las familias produc-
toras, usuarias directas de la tecnologia, son en
su mayoria del ambito agrario y a su vez, actores
estratégicos para asegurar el abastecimiento lo-
cal de alimentos. La proximidad y periodicidad del
vinculo entre productores locales y consumidores,
permite resolver muchas de las fallas del sistema
de abastecimiento centralizado, puesto de relevan-
cia ante situaciones extraordinarias de restriccion,
como una pandemia. También reduce el impacto
ambiental de la comercializacion al minimizar los
requerimientos de transporte, refrigeracion, acondi-
cionamiento comercial y packaging, ademas de ha-
cer mas eficiente las transacciones comerciales a
través de las diferentes formas de venta anticipada.
Ello contribuye a minimizar las pérdidas y el desper-
dicio de alimentos.

A su vez, la tecnologia promueve la humanizacion
del trabajo y la mayor eficiencia de los sistemas
productivos lacteos regionales. Estos sistemas,
que utilizan mano de obra familiar, se encuentran
diversificados, y lograron sostenerse en el tiempo
gracias a esquemas de gastos e inversiones mini-
mas para disminuir su vulnerabilidad.


https://intainforma.inta.gob.ar/desarrollan-el-primer-equipo-del-pais-que-pasteuriza-leche-envasada/%20%20
https://intainforma.inta.gob.ar/desarrollan-el-primer-equipo-del-pais-que-pasteuriza-leche-envasada/%20%20
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En este sentido, el caracter innovador del proyecto
radica en la posibilidad de formalizar la produccion
existente y asegurar la calidad e inocuidad de la le-
che obtenida, a través de un equipo que tiene cos-
tos operativos del proceso muy competitivos frente
a los costos del mix de productos que las familias
productoras y organizaciones de productores ela-
boran en la actualidad (masa para mozzarella, que-
so semiduro, otros). Desde la éptica de la genera-
cién-apropiacioén de la renta, la cadena corta elimina
la presencia de intermediarios que imponen los pa-
rametros de produccion para apropiarse de la renta
intersectorial de la cadena. En efecto, los consumi-
dores podrian acceder a un producto de calidad a un
precio mas bajo.

Las familias y otros actores de la economia social
consultados (SAP-MDS, 2020-2021°%) estiman ven-
der el litro de leche pasteurizada entre un 20 y un
40% mas bajo que el valor de referencia del merca-
do. Este valor se corresponde con el sistematizado
en documentos de referencia (GRAIN 2012)*, que
revelan que “el precio de leche fresca popular tiende
a valer menos de la mitad del precio de la leche em-
pacada industrial”.
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Al interior de las familias, la implementacién podria
incidir de modo favorable en el acortamiento de la
brecha de género, al reducir las desigualdades en el
control y acceso a los recursos productivos de las
unidades productivas (mds del 50% de las beneficia-
rias/os del SAP son mujeres).

Ambito urbano. Se trata de las PyMEs que fabricany
comercializan el equipo e insumos asociados, como
los envases. Al igual que las familias productoras,
estas PyMEs también son quienes generan el 51%
de los empleos, de acuerdo a datos suministrados
por la Fundacién Observatorio PyME (2015).

En esta linea, cobran relevancia algunos estudios lo-
cales que refuerzan los sentidos y el espiritu general
del proyecto, que no se trata sélo del desarrollo de
una tecnologia, sino de un proyecto de desarrollo. En
este escenario, el principal valor del proyecto, es que
el Pasteurizador de sachet es un producto disefiado
integralmente en nuestro pais. Este aspecto, habilita
a decidir la estrategia productiva en funcién de inte-
reses propios. Es decir, a partir del artefacto, se pue-
de configurar una cadena de valor corta incluyendo
aspectos estratégicos para el pais.

3- Servicio de Apoyo a la Produccion (SAP) Ministerio de Desarrollo Social de La Nacion.
4- GRAIN (2012). “El gran robo de la leche. Como es que las corporaciones le roban una vital fuente de nutricién y sustento a los pobres”. En Documento
de Analisis. Barcelona: GRAIN. Recuperado de: https://www.grain.org/e/4447-el-gran-robo-de-la-leche
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Comunidades locales. La iniciativa fortalece los
sistemas de abastecimiento local de alimentos. La
estrategia de potenciar esquemas de produccién y
consumo cortos, para reconectar productores con
consumidores en mercados de cercania, propicia
la produccién local de productos frescos, aumenta
los margenes de ganancia de las familias produc-
toras, fomenta la generacion de empleo y dinamiza
las economias locales al generar mayor circulacion
monetaria. Asimismo, el proyecto ampliara las po-
sibilidades de que los consumidores accedan a un
producto de alto valor nutricional y a un menor cos-
to, cuyo consumo en Argentina es deficitario, lo que
afecta particularmente a los sectores de menores
recursos. Por ultimo, se debe tener en cuenta el im-
pacto positivo que la formalizacién de la actividad
tiene para el reconocimiento social de los sectores
involucrados.

Sistema de Ciencia y Técnica. Este proyecto fortale-
ce el sistema de instituciones (INTA, INTI, IRAM, Uni-
versidades, INET, entre otras), dado que promueve
una alineacion de sus agendas de trabajo en base a
una demanda social que impacta directamente so-
bre la produccion de alimentos de primera necesi-
dad.

Visto desde quienes producen, sobre la base de
diferentes estudios (Marino et al. 2011; Bossio
et al., 2012; Bossio et al., 2018; OCLA, 2020),
se afirma que existe un amplio segmento de
familias productoras invisibilizadas en las esta-
disticas sectoriales, que se dedican a la activi-
dad del tambo como parte de sus actividades
productivas. En este sentido, el potencial del
proyecto trasciende la frontera nacional, ya que
la solucion que propone se puede proyectar a
la region. El 80% de las unidades productivas
de América Latina y el Caribe pertenecen a la
agricultura familiar, en la que participan mas de
60 millones de personas convirtiéndose en la
principal fuente de empleo relacionado con la
agricultura (CEPAL et al 2014).

Proyecciones

En el marco del “Plan Argentina contra el hambre”,
este proyecto pivota sobre dos ejes, conectados en-
tre si, claves para posibilitar el escalado de la tecno-
logia. Por un lado, se trabaja en la optimizacién del
producto comercial “Pasteurizador de sachet”, eva-
luado en diferentes condiciones geograficas, junto a
PyMEs metalmecanicas con capacidad de producir
en serie. Por el otro, se aborda la gestién del cono-
cimiento a través de una plataforma de educacion
virtual, validada junto a las comunidades involucra-
das. Se presume que ambas acciones aportan los
resortes que el proyecto requiere para expandirse
en el territorio nacional. En paralelo, se evalua la in-
corporacién de herramientas de digitalizacion “Pas-
teurizadora 4.0” junto a un equipo de trabajo publi-
co-privado, y se proyectan los estudios para el uso
de la tecnologia en otras leches, como la de cabra,
y otros alimentos que requieran su pasteurizacion.

Por todo lo expuesto, es destacable que el proyec-
to promueve el desarrollo de capacidades, saberes
y competencias locales en los actores involucrados
para impulsar nuevos formatos productivos y co-
merciales en el sector lacteo con alcance local.®

Mas informacion:
> https://intainforma.inta.gob.ar/desarro-
[lan-el-primer-equipo-del-pais-que-pasteuriza-le-

che-envasada/

> https://inta.gob.ar/noticias/innovacion-pa-
ra-la-lecheria-regional

> https://cartografiasdelsur.undav.edu.ar/index.
php/CdS/article/view/159

> https://enlinea.fadu.uba.ar/innovacion-tecnolo-
gica-en-alimentos/

5- Battista, E., Justianovich, S., & Ocampo, F. (2019). La sustentabilidad de las producciones invisibles. Gestion de disefio en el Sistema-Producto-Servi
cio de la leche fluida. Cartografias Del Sur Revista De Ciencias Artes Y Tecnologia, (10), 83-121. https://doi.org/10.35428/cds.v0i10.159
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VEGGIE: Un ento destlnado

a prosperar

Alimentos vegetarianos 0 veganos, una
alternativa de negocio para las empresas de
alimentos para un nicho de mercado que crece
exponencialmente,

| Lic. lleana Miguel - Lic. Celina Moreno

A ctualmente puede observarse el progresivo crecimiento de los consumidores interesados en
cuidar su salud, acompanado por una preferencia por mayor informacion sobre los alimentos
que se adquieren, mediante sellos de calidad o respaldos oficiales que den cuenta de su naturaleza,
sistemas y procesos de produccion amigables con el ambiente, asi como respaldo de sus caracteris-
ticas especificas.



Cuando se acerca la mirada al entramado de esta
tendencia, puede verificarse que el movimiento vege-
tariano o “veggie” viene creciendo aceleradamente,
comprendiendo principalmente tres tipos de consu-
midores: los flexitarianos (dieta principalmente vege-
tariana, pero con un consumo esporadico de algun
tipo de carne), los vegetarianos (dieta basada en pro-

ductos de origen vegetal y que consumen algunos
alimentos derivados de animales), y los veganos (die-
ta exclusivamente a base de vegetales, sin consumo
de derivados ni de productos de origen animal). Es
importante tener en consideracién que el veganismo
es una filosofia y que los limites de lo que es acepta-
ble puede variar segun su politica e historia.

En el siguiente cuadro se muestran datos sobre el crecimiento de esta tendencia en distintos paises del

mundo.

Datos de crecimiento en el mundo sobre esta tendencia

En el mundo

Estados Unidos

China

Alemania

Espana

Latinoamérica

Argentina
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Mas de 600 millones de vegetarianos.

Incremento en aproximadamente el
500% desde 2014 hasta la actualidad.

Mas de 50 millones de vegetarianos
(4,5% de la poblacion)

1.300.000 de alemanes son veganos.
Mientras que en 2008 se estimaba
que 80.000 alemanes eran veganos.

El nimero de personas “veggies” ha
crecido hasta el 9,9% de la pobla-
cién espafiola, es decir, casi cuatro
millones de veggies: 3 millones de
flexitarianos, 576.000 vegetarianos y
192.000 veganos.

19% de los encuestados se declar6é
vegetariano, el 15% flexitariano (mini-
mo consumo de carne) y el 9% vega-
no.

México se destacd como el pais con
mayor nimero de vegetarianos.

12% (4.800.000) de la poblacion es
vegana y vegetariana. Marcando un
aumento del 3% con respecto al afo
anterior

Este estudio también indicé que el
12% de la poblacién se declara como
flexitariano.

Unioén Vegetariana Internacional. Estudio del 2017.

Union Vegetariana Internacional. Estudio del 2017.

Informe The Green Revolution de 2017, elaborado
por la consultora Lantern.

Segun la encuesta encargada por la Vegan Society
Germany al instituto de investigacion de mercado
SKOPOQOS. Octubre de 2016.

Informe The Green Revolution de 2019, elaborado
por la consultora Lantern.

Encuesta realizada por Nielsen en 2016 (datos de
una a 30.000 personas de 63 paises).

Estudio realizado en julio/agosto 2020, por la em-
presa Kantar — Insight Division



Los datos anteriores se reafirman con el constante
crecimiento del mercado y la apuesta de distintas
compaiiias en el mundo, en la elaboracién de pro-
ductos vegetarianos o veganos. Por ejemplo, Euro-
pa se ha convertido en uno de los continentes con
mayor influencia en la alimentacién vegana, cuyas
ventas en productos para sustituir la carne en el aio
2018 alcanzaron los 19,500 millones de délares. Se-
gun Mintel en su estudio Food & Drink trends 2017,
las declaraciones o afirmaciones veganas en todo el
mundo han aumentado en un 257%, encabezado por
Europa.

En la actualidad a nivel global, son cada vez mas los
restaurantes, cadenas de comida rapida o aerolineas
que incluyen un menu vegetariano o vegano en sus
cartas/mendu.

Marco normativo y certificacion

A nivel internacional existe una diversidad de iniciati-
vas privadas que certifican el uso de logos que iden-
tifican a los productos como veganos, las cuales son
acompafiadas o apoyadas por las asociaciones de
veganos y/o vegetarianos, otras refieren ademas a
las formas de produccién; sin embargo, no existe un
consenso uniforme respecto a los requisitos que se
exigen.

En Argentina, se han identificado alimentos que uti-
lizan en sus rotulos ciertos logos reconocidos en
otros paises u organizaciones privadas. Asimismo,
se han hallado casos de alimentos elaborados en el
pais que sefialan el atributo “vegano”, sin que esté
autorizado su uso, ni que exista una categoria esta-
blecida o una definicion oficial. Actualmente, este
tema se encuentra en tratamiento en el marco de la
Comision Nacional de Alimentos con el objetivo de
definir un encuadre normativo adecuado (Reunién
N° 139-marzo 2021).

Recientemente, la Organizacion Internacional de
Normalizacion (ISO, por sus siglas en inglés) ha es-
tablecido las definiciones y criterios técnicos para
alimentos e ingredientes alimentarios, aptos para
vegetarianos o veganos y para el etiquetado y decla-
raciones, bajo la Norma ISO 23662 en enero 2021.

Si bien pueden existir ciertas discrepancias en el
abordaje de los diferentes sistemas de certificacion,
existen consensos respecto de los criterios basicos
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para considerar a un alimento como vegano o vege-
tariano:

- “Alimento vegetariano” es aquel que no contiene
animales o partes de animales en su composicion.
Esta definicidn tiene en cuenta todas las etapas de
produccion y procesamiento.

- “Alimento vegano” es aquel que no es producto,
subproducto o derivado de origen animal, ni los
contiene, y que en ninguna etapa de la produccion
y transformacién se ha utilizado animales o ingre-
dientes (incluidos aditivos, soportes, aromatizantes
y enzimas) o coadyuvantes tecnoldgicos de origen
animal.

Ademas algunas certificaciones involucran:

> Que sus ingredientes no han sido probados/tes-
teados en animales (condicién para veganos).

> Que no contengan ingredientes provenientes de
OGMs (organismos genéticamente modifica-
dos).

> Que no contengan huevos de gallinas enjauladas
(incluyendo las de jaulas enriquecidas y las cria-
das en grupos reducidos).

> Incluyen algunos sistemas de produccién aso-
ciados: organicos (Biociclyc Vegan Standar o Ve-
gan Organic Network)

El proceso de certificaciéon difiere de una organiza-
cién u organismo a otro, algunas se otorgan median-
te una declaracion, mientras que otras realizan con-
troles y auditorias en profundidad.



Oportunidades de negocios

El crecimiento mencionado presenta una gran opor-
tunidad, tanto para productores y elaboradores del
sector productivo de alimentos y bebidas para que
desarrollen nuevas lineas de productos; como asi
también permitira a los consumidores veganos o
vegetarianos, ampliar la oferta de productos dispo-
nibles.

Por consiguiente, hoy se puede considerar a la pro-
puesta de valor en torno a los “alimentos veganos”
como un componente estratégico para el desarro-
llo competitivo de un tipo de alimentos (diferencia-
dos por sus ingredientes y procesos) que debe ser
acompafado.

Se requerira, entonces, el desarrollo de modelos de
negocios puntuales con servicios asociados diferen-
ciados y de una comunicacion disefiada en funcion
de canales no tradicionales (por lo menos hasta que
esta tendencia de la demanda se masifique).

En nuestro pais, es factible hallar restaurantes e in-
cluso parrillas vegetarianas, y también se han mul-
tiplicado los locales de expendio conocidos como
dietéticas, en los que se puede encontrar todo tipo
de productos vegetarianos tanto en estado natural,
como en alimentos elaborados. Sin embargo, estos
pasos son limitados para lo que el mercado exige y
para lo que el pais puede dar en este segmento.

En complemento a esta tendencia, se consolida la

Fuentes consultadas:

busqueda de productos sustitutivos de la carne, so-
bre todo por el nivel de proteinas, entre los que se
destacan las legumbres, las semillas, los granos y
cereales ancestrales o cultivos andinos, y los frutos
Secos.

Por otro lado, se trabaja en el desarrollo de nuevas
lineas de productos a base de vegetales (plant ba-
sed), un gran reto para la industria de alimentos que
incluye derribar mitos, utilizar nuevos ingredientes y
tecnologias, involucrar nuevas y diferentes matrices
con diversas texturas y sabores, obtener combina-
ciones de sabores y novedosas formas de presen-
tacion. Por otro lado, también crece el mercado de
suplementos o alimentos enriquecidos dirigidos
especialmente a los consumidores vegetarianos y
veganos.

Todos los rubros relacionados con la alimentacion
saludable tienen grandes oportunidades para triun-
far ahora y en los préximos afos. Pero sin dudas,
aquellas marcas que aumenten la transparencia
respecto al origen, los beneficios, propiedades e in-
gredientes de los alimentos, tendran mejor y mayor
aceptacion en el consumidor consciente de lo que
consume.

Sin duda, se trata de un segmento de mercado que
esta acaparando la atencion de las empresas pro-
ductoras de alimentos diferenciados de nuestro pais
y que apunta a un nicho muy puntual cuyo desarrollo
implica trazar una estrategia competitiva basada en
la diferenciacion del producto.

+ Informe de tendencias de consumo: Vegetarianismo. 2018. Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca.
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Nutricion/documentos/TendenciaVeg.pdf

«  Unidn Vegana Argentina (UVA). http://www.unionvegana.org/

+  Unidn Vegetariana Internacional (IVU). https://ivu.org/spanish/about.html

+  Unidn Vegetariana Espafiola. V-label UE. https://www.v-label.eu/

+  The Vegan Society. https://www.vegansociety.com/

+  The Green Revolution. Entendiendo el auge del movimiento veggie. Lantern. Papers. 2019. Disponible en:

https://www.lantern.es/papers/the-green-revolution-219

+  The Green Revolution. Entendiendo la revolucion veggie. Laterns. Papers. 2017.

+  https://www.lantern.es/blog/the-green-revolution-entendiendo-la-revolucion-veggie

+  Food & Drink trends 2017. Mintel. Nutrition Insight: Vegans/Vegetarians/Flexitarians. Diferencias entre reclamos veganos y ve-

getarianos en los lanzamientos producidos segun regiones 2013 a abril 2016.

+  Packaging and labelling, Regulation. Food Safety and Standards Authority of India. New Delhi, 1 agosto 2011. Disponible en:
https://www.fssai.gov.in/dam/jcr:2d48f646-d9f9-4bc1-af03-493f29cc45a9/Packaging_Labelling_Regulations.pdf

+  Comision Nacional de Alimentos (CONAL). Acta reunién N° 133 (noviembre 2019) y Acta Reunién N° 139 (marzo 2021). Disponi-

bles en: http://www.conal.gob.ar/actas_conal.php
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Transversalizacion de perspectiva
de Género en el MAGyYP

Participacion de las mujeres rurales en I3
actividad productiva.

| Deolinda Carrizo

» EF ¥

L as mujeres representan alrededor del 50% de la fuerza formal de produccion de alimentos del
mundo y ocupan un rol predominante en la produccion de alimentos a pequena escala, la preser-

vacion de la biodiversidad y la recuperacion de las practicas agroecoldgicas. Segun Naciones Unidas

en América Latina solo un 30% de las mujeres poseen tierra y apenas el 5% tiene acceso a asistencia

técnica’.



Segun los datos del Registro Nacional de la Agricul-
tura Familiar (RENAF), estas brechas se reproducen
en nuestro pais. Al 30 de agosto de 2020 en Argen-
tina el 45% de las personas registradas en nucleos
de agricultura familiar son mujeres (152.293), y s6lo
el 10% de estos nucleos se identifican con jefatura
femenina. Estos datos expresan que si bien existe
una participacion igualmente significativa, esta se

encuentra asimétricamente valorada?.

La ley de Reparacién Histérica de la Agricultura Fa-
miliar para la construccién de una Nueva Ruralidad
en la Argentina, ley 27.118; establece como uno de
sus objetivos “contribuir a eliminar las brechas y
estereotipos de género, asegurando la igualdad de
acceso entre varones y mujeres a los derechos y be-
neficios consagrados en la presente ley, adecuando
las acciones concretas e implementando politicas
especificas de reconocimiento a favor de las muje-
res de la agricultura familiar” (ART 4 inciso c).

En los afos 90 en el marco del Programa Social
Agropecuario (PSA) se comenzaron a realizar acti-
vidades sobre Género: “se comenzd a trabajar en lo
que se llamaba la tematica de la mujer rural. En esa
época no se entendia bien porque habia que diferen-
ciarlo “si los proyectos son para las familias campe-
sinas”, decian los técnicos. Sin embargo, y aun sin las
conceptualizaciones que tenemos hoy, estaba la con-
viccion de que era necesario el trabajo con mujeres.
Tanto en el PSA como en la Secretaria de Agricultura
Familiar, se conto con apoyo y reconocimiento a la la-
bor que se llevaba adelante. Sin embargo, no era una
politica de estado y eso era un obstaculo al momen-
to de trabajar la temdtica tanto en las delegaciones
como a nivel central. Lo que se hacia era en parte por
el voluntarismo de las técnicas que se formaron en
el tema y lo militaron, y el empuje de las bases que
a esta altura demandaban una mayor participacion
en las organizaciones y en las delegaciones”, nos
cuenta Valeria Echeverry, quien coordina la Revista
Campesinas.

En la actualidad, la pandemia significé para las mu-
jeres de la agricultura familiar una mayor carga de
trabajo tanto remunerado como no remunerado, y
enfrentar dificultades para las que no estaban pre-

1. Programa Social Agropecuario.

paradas. El aislamiento preventivo y obligatorio afec-
t6 fuertemente las actividades de comercializacion
dado que no habia posibilidades de vender en ferias
u otros lugares, pero luego de un tiempo se pudieron
re organizar y utilizar las redes sociales como otro
canal de venta. Asi, creativamente, ellas volvieron a
vender desde sus predios, algunas tomaban los pe-
didos y otras hacian el reparto en moto o bien pre-
paraban los bolsones para que los pasen a buscar.
Por estos motivos los proyectos propios y asociati-
vos de mujeres o con participacion mayoritaria de
las mismas, deben ser especialmente asistidos por
el Estado Nacional en pos de su sostenimiento, im-
pulso y fortalecimiento.

Hoy hay una politica de estado, eso significa que
debe ser trabajado en las distintas areas de mane-
ra transversal en todas las acciones o politicas que
se implementen desde el Ministerio. En ese sentido,
luego del intercambio de diferentes areas y organis-
mos descentralizados, recientemente se ha apro-
bado el reglamento interno de funcionamiento de
la Unidad de Transversalizacion de perspectiva de
Género creada por Resolucion MAGyP N° 228/2020.

2. La Revista Campesinas tiene mas de 20 afios, sus notas son escritas por las mujeres campesinas, comenzo siendo editada por el CEPRU, luego por
organismos del Estado como el Instituto de las Mujeres y posteriormente el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca. Desde hace algunos afios.

es editada por la organizacion MUCAAR con el apoyo de donaciones.
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http://servicios.infoleg.gob.ar/infolegInternet/anexos/340000-344999/344235/norma.htm

Planintegral en Nuestras Manos

El Plan Integral esta orientado especificamente para
las mujeres campesinas, indigenas y de la pesca ar-
tesanal. El mismo tiene tres lineas de accién.

a) Tecnologia para la mujer rural: facilitar el acceso
a herramientas, nuevas tecnologias y maquinarias
para tecnificar los procesos productivos en los que
intervienen las mujeres campesinas e indigenas 'y de
la pesca artesanal.

> Visibilizar el rol central de las mujeres campe-
sinas e indigenas y de la pesca artesanal en la
produccion agropecuaria.

> Simplificar las tareas que las mujeres desarro-
llan en sus unidades productivas. Fortalecer las
actividades en las unidades productivas y los
procesos asociativos entre mujeres en la rurali-
dad.

> Minimizar la brecha entre hombres y mujeres so-
bre la titularidad sobre el patrimonio de la familia
productiva.

> Garantizar el bienestar de las mujeres rurales
como actrices centrales en el arraigo rural y el
bienestar de la poblacién de la AFCI.

b) Re-Comenzar: recomponer los ingresos econo-
micos de las mujeres de la agricultura familiar que
se dedicaban a estos procesos altamente afectados
por la pandemia.

> Reimpulsar la comercializacion de los productos
de la agricultura familiar campesina e indigena y
de la pesca artesanal.

> Fortalecer los espacios de comercializacion y
abastecimiento local donde participan las muje-
res de la AFCI.

> Evitar la migraciéon de mujeres hacia las zonas
urbanas debido al cierre de sus canales de co-
mercializacion.

c) Mas Alimentos?: generar una red de centros pro-
ductivos agroecoldgicos con un triple enfoque: pro-
ductivo, formativo pedagdgico, de contencion y apo-
yo a mujeres rurales victimas de violencias de género.

> Facilitar herramientas y espacios productivos

para las mujeres que se encuentran en situacién
de violencia de género.
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> Fortalecer la autonomia de las mujeres generan-
do ingresos econdémicos.

> Establecer unidades productivas para el aprendi-
zaje y desarrollo integral de las mujeres.

> Complementar procesos de contencion y su in-
corporacién a redes comunitarias.

Durante la convocatoria realizada en el afio 2020 se
han presentado mas de 700 proyectos, de los cua-
les se ha realizado la primera etapa de evaluacion
y aprobacion de proyectos de la Region Patagonia,
Cuyo y Centro y una calendarizacioén para las regio-
nes del NOA, NEAy la linea “Mas Alimentos”.

La historia de invisibilizacion de las mujeres colo-
candolas en un lugar de desigualdad sin dudas que
es un gran desafio revertirla. Sin embargo, desde la
Direccion de Género e Igualdad, espacio creado en
la actual gestioén, trabajamos dia a dia para que to-
das las mujeres rurales puedan ser protagonistas de
su propia historia desarrollando politicas publicas
que tendran resultados de alto impacto social. Tal
como lo describe una productora de Santa Cruz:



Fuentes consultadas:

Soy una de las seis integrantes del proyecto “Buen
Pasto” de Gobernador Gregores, beneficiaria del pro-
grama en Nuestras Manos al cual nos presentamos
con el objetivo de obtener financiamiento para la
adquisicion de maquinaria especifica y adecuada a
nuestras pequefias unidades y nuestra capacidad de
fuerza, insumos para cercar las parcelas y sembrar
alfalfa para la produccion de minirollos. Los mismos
seran destinados para alimentar a nuestra hacien-
da en época invernal y vender el excedente. Nuestras
expectativas es contar con dicho equipamiento para
la primavera del 2021 y asi comenzar este emprendi-
miento conjunto, que nos permitiria reinvertir los in-
gresos generados para aumentar la produccion, brin-
dar un servicio a la comunidad e incentivar el trabajo
en equipo.

Astrid Freiheit

Se puede encontrar mas informacion del programa en:
https://magyp.gob.ar/ennuestrasmanos/

(1) https://www.oxfam.org/es/las-mujeres-rurales-de-america-latina-y-el-caribe-frente-al-cambio-climatico

(2) S.Ferro 2012 “Genero y propiedad rural” UCAR 2012.
(3) OEA

(4) A. Arcey Apatico Alcivar “Género y trabajo en el campo argentino. Discursos y representaciones sociales (1946 -
1962)” Universidad de Quilmes. Mundo Agrario, vol.*9, n 17 segundo semestre de 2008.

(5) “Los cuidados, un sector econémico estratégico. Medicion del aporte del Trabajo doméstico de cuidados no remunerado al Pro -
ducto Interno Bruto” Direccidon Nacional de Economia, Igualdad y Genero, Secretaria de Politica Econdmica, Ministerio de Econo-

mia agosto 2020.
(6) S. Ferro “Genero y Propiedad Rural” UCAR, 2015.

(7) Martinez, Rodriguez Moya Diaz Mufioz “Mujeres, espacio y sociedad. Hacia una geografia del género” Ed Sintesis. : 1995.

(8) Martinez, Rodriguez Moya Diaz Mufios OP CIT

(9) Bidaseca, Aragdo, Brighenti, Ruggero (2020). Diagnéstico de la situacion de las mujeres rurales y urbanas, y disidencias en el

contexto de COVID-19. Ministerio de Ciencia, Tecnologia e Innovacion, CONICET y Ministerio de las Mujeres, Géneros y Diversidad.

3. Esta linea se trabaja articulada con el Ministerio de Mujeres, Géneros y Diversidad.
4. Direccion dependiente de la Subsecretaria de Agricultura Familiar y Desarrollo Territorial de la Secretaria de Agricultura Familiar, Campesina e

Indigena.
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Datos del sectorAyB

Exportaciones de Alimentos y Bebidas
(AyB) de las Economias Regionales - 1°
trimestre del 2021: recuperacion del incre-
mento interanual en valor y volumen en el
mes de marzo.

Las ventas a mercados externos de AyB de las eco-
nomias regionales registraron una caida de 3,8% en
valor y de 4,7% en volumen, mientras que el precio
promedio se increment6é 0,9%, comparando el pri-
mer trimestre de 2021, con idéntico periodo del aio
anterior.

El monto acumulado totaliz6 1.427 millones de USS
FOB y 1.037.150 toneladas, resultando un precio
promedio de exportacion de 1.376 USS/Ton.

En lo que respecta al mes de marzo 2021, los AyB
Regionales lograron un incremento interanual en
valor y volumen de exportacion de 13,3% y 21,7%
respectivamente, mientras que el precio promedio
se retrajo 6,9%. Los montos absolutos de este mes
fueron: 552,8 1.427 millones de USS FOB, 437.293
toneladas y precio promedio de 1.264 USS/Ton.

A pesar de la tendencia general de los primeros tres
meses del afio, se destacan algunos de los alimen-
tos de produccion regional que mostraron aumento
en sus exportaciones en el inicio de este afio, como
el arroz no parbolizado, las preparaciones de mani,
el té, el azucar de cafiay la cebolla.

En el caso del arroz no parbolizado, se destaca Cuba
como destino del periodo enero-marzo 2021, pais
caribefo al que se exportaron 30.000 toneladas y
15,7 millones de USS FOB. Cabe sefialar que este
durante todo el afio 2020 se exportaron 20.000 tone-
ladas por 7,5 millones de USS FOB de este producto
al mencionado destino.

Considerando el primer trimestre del afo, se desta-
ca el comercio de los siguientes productos:

> Las ventas externas de Preparaciones de toma-
te tuvieron el valor y el volumen mas alto de los
ultimos 11 afos.

> Las exportaciones de Cebolla registraron el volu-
men mas alto de los ultimos 11 afios.

> Entanto Té y Preparaciones de Duraznos alcan-
zaron el volumen mas alto de los ultimos 7 afos.

> Las exportaciones de Semillas de Coriandro lo-
graron el volumen mas alto registrado de los ul-
timos 5 afios.

Las exportaciones de AyB Regionales representaron
el 18,7% del valor y 9,4% del volumen total exporta-
do de Alimentos y Bebidas. Asimismo, el precio pro-
medio de los productos AyB Regionales del periodo
enero —marzo 2021 fue de 1.376 USS/Ton, valor que
casi duplica al promedio de productos exportados
por AyB (695 USS/Ton) y supera en 2,4 veces al re-
sultante de las exportaciones totales del pais, que
totaliz6 en 582 USS/Ton.

Principales crecimientos de las exportaciones argentinas de AyB Regionales

Toneladas uss Var %

Productos AyB Regionales Ene- Mar 2020 Ene -Mar 2021 Ene- Mar 2020 |Ene -Mar 2021 Ton uss
Cebolla 17.547,6 L 47.741,4 2.207.686 7.483.571 172% 239%
Demads frutas 541,4 1.133,5 475.741 798.864 109% 68%
Semillas de Lino 882,5 1.579,1 547.836 706.074 79% 29%
Durazno 1.759,2 3.109,6 1.860.311 2.217.829 77% 19%
Preparaciones de tomate 1.063,0|! 1.805,8 632.241 1.034.190 70% 64%
Preparaciones de durazno 1.655,6 I 2.542,7 1.510.034 2.662.366 54% 76%
Residuos y subproductos de mani 2.423,0 [ 3.444.4 550.918 1.108.436 42% 101%
Semillas de coriandro 2.097,2|| 2.850,2 1.665.864 1.772.348 36% 6%
Aceite de oliva 1.863,5| 2.476,2 6.101.312 8.576.474 33% 41%
Azlcar de cafia 37.367,6 48.388,8 17.305.246 19.956.390 29% 15%
Té 15.220,3 19.574,7 17.450.609 21.486.565 29% 23%
Arroz no parbolizado | 64.399,7 81.298,1|  27.638.555 42.926.203 26% 55%
Preparaciones de mani A 11.487,7 14.488,6 18.827.622 24.406.355 26% 30%

Fuente: SAByDR, MAGYP, en base a INDEC.

Notas: Se consideraron aquellos productos AyB Reg cuyas exportaciones fueron mas de 1000 ton.

Este conjunto representa el 22,2% del volumen total exportado de AyB Regionales del periodo.
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:Sabias que hayvigentes distintas
herramientas y programas que
acompanan y financian a las Mi-
PyMEs del sector alimentario?

Proyecto “Implementacion de Normas y Sis-
temas de Calidad en PyMES de Alimentos”

El objetivo central del proyecto es brindar asisten-
cia técnica personalizada a MiPyMEs, durante 7
meses, en normas de inocuidad/calidad alimentaria
(BPM-HACCP, I1SO 22000, BRC, FSMA, etc.), de ma-
nera que las empresas participantes puedan:

> Consolidar y optimizar los procesos internos,
asegurando una metodologia sistematica que
se retroalimente hacia la mejora continua y cum-
pla estrictamente con los requisitos del cliente.

> Adoptar procesos con énfasis en la exportacion,
promoviendo la adopcion de normas de calidad
orientadas a la insercion en los mercados exter-
nos.

Durante el mes de marzo y principios de abril, se
realizaron los diagnésticos de cada empresa benefi-
ciaria. Cabe destacar que en la Zona 1 (Cuyo y NOA)
a cargo de la firma FUNC-Creando Futuro-IRAM,
se estan implementando normas de calidad en 87
empresas alimentarias, y en la Zona 2 (Patagonia,
Centro y NEA), a cargo de la firma FIDA, se realiz6 el
diagndstico sobre 89 empresas.

En ambas zonas, mas del 60% de empresas son
asistidas para implementar BPM y HACCP, y el res-
to estd transitando el camino a ISO 22000, FSSC
22000, BRC y Ley FSMA.

http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimen-
tos/ProcallV/implementacion_normas_calidad.php

Nueva edicion 2021 de las “Escuelas de
Formacion en Agronegocios para PyMEs
Alimentarias”

La Secretaria de Alimentos, Bioeconomia y Desa-
rrollo Regional, en conjunto con los gobiernos pro-
vinciales involucrados, abrira una convocatoria para
que pequefias y medianas empresas participen de
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la nueva edicion de las “ Escuelas de Formacion en
Agronegocios para PyMEs Alimentarias”.

Cabe destacar que durante los ciclos anteriores par-
ticiparon 1.079 empresas en 36 sedes de 20 provin-
cias argentinas. En este afio, se estima que se desa-
rrollaran 10 sedes las cuales estan a definir.

El principal requisito para admitir la solicitud es que
se trate de empresas PyMEs del sector alimenticio,
elaboradoras de productos que posean algun tipo de
agregado de valor.

http://www.alimentosargentinos.gob.ar/Escuela_
de_negocios/

Plataforma de diseio, innovacién y agre-
gado de valor para alimentos con identidad

territorial

La plataforma esta enfocada en destacar la identi-
dad territorial de los productos alimentarios con una
duracion de 7 meses, y cuenta con la participacion
de 180 empresas de alimentos y bebidas distribui-
das entre las provincias de Buenos Aires, Catamar-
ca, La Rioja, San Juan, Tucuman y Tierra del Fuego,
Antartida e Islas del Atlantico Sur.

Los objetivos especificos son:

> Articulacién de los actores locales (productores,
chefs, locales de gastronomia, instituciones de
apoyo, universidades y escuelas técnicas, etc.).

> Puesta en valory el respeto por las practicas, tra-
yectorias y valores culturales locales.

> Consideracion, por parte de los productores, del
impacto ambiental que conlleva la produccion de
los alimentos, sus packagings, formas de consu-
mo y mitigacion de los desperdicios generados.

> Construccién de funcionamiento real de las sa-
las de elaboraciéon municipales (vale decir su
uso intensivo y apropiacién por parte de los pro-
ductores).

> Cooperacion entre los productores y su inclusion
de éstos, en los mercados formales.

> Toma de conciencia de los productores acerca
de los riesgos que conlleva para la salud publica
producir por fuera de espacios habilitados, co-
mercializando productos no registrados.


http://www.alimentosargentinos.gob.ar/Escuela_de_negocios/
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/Escuela_de_negocios/

> Consolidacion de alianzas entre los productores
e instituciones generadoras de conocimiento.

> Empoderamiento de los participantes para que
puedan tener una actitud proactiva en el proceso
de co-disefio y elaboracion de nuevos productos.

> Empoderamiento de las mujeres productoras,
dado que, por nuestra experiencia, suelen ser ac-
tores mayoritarios y decisivos en los procesos
de cambio.

> Difusion de las innovaciones alcanzadas.

http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAli-
mentos/ProcallV/plataforma_innovacion.php

Capacitacion

Programa Federal CapacitAR para MiPy-
MEs de alimentos

Para los proximos meses esta prevista una amplia
oferta de cursos para las empresas de alimentos:

6 Cursos de Formacion de Implementa-
dores de Sistemas de Gestion de Calidad
Agroalimentaria

En este momento se estan organizando y adaptan-
do los cursos con las empresas que los dictaran
(UNCUYO y FIDA), cinco de ellos serdn sobre BPM
en distintas cadenas productivas y el sexto en pro-
duccién organica vegetal. A continuacion se listan
las cadenas involucradas:

BPM en conservas

BPM en farinaceos

BPM en cerveza artesanal
BPM en vitivinicultura
BPM genérico

ok owbdN~

Produccion organica vegetal

Los mismos tienen por objetivo generar una masa
critica profesional, formada para asesorar en la im-
plementacion de normas de calidad en las distintas
regiones del pais, en funcion de las exigencias actua-
les para el comercio nacional e internacional de pro-
ductos alimenticios. Los cursos estan destinados a
profesionales y técnicos universitarios en ciencias
de alimentos, agronémicas y afines, quienes luego
de aprobar las distintas instancias, podran acceder
al Registro Publico Nacional de Implementadores de
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SGCA (Res. Ex SAGPyA 61/2005) por una vigencia
de 2 afos.

Curso Oficial PSA para la inocuidad de los
productos agricolas frescos - Ley de Mo-
dernizacion de la Inocuidad Alimentaria en
Estados Unidos (FSMA — FDA)

El curso esta destinado a formar productores de fru-
tas y hortalizas frescas que estén actualmente ex-
portando o quieran exportar a Estados Unidos.

Esta actividad se enmarca en el Plan Integral de
Adecuacion de la Ley FSMA que se trabaja articula-
damente con el Ministerio de Desarrollo Productivo,
INTI, Senasa, INTA, ANMAT, AAICI, y con el apoyo del
[ICA.

Toda la informacioén y las inscripciones a cada cur-
so estan disponibles en:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAli-
mentos/Capacitacion/

Curso Virtual sobre Buenas Practicas Agri-
colas (BPA) para la produccion de Pecan

El curso esta destinado a toda persona involucra-
da en cualquier eslabdn del sector productivo de la
nuez de pecan que desee adquirir conocimientos
acerca de las Buenas Practicas Agricolas.

Préximamente disponible en:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAli-
mentos/Capacitacion/cursos_virtuales.php

Curso de Manipulacion Segura de Alimen-
tos: nuevas fechas para rendir examen

En el 2019, la Direccidén de Industrias y Productos
Alimenticios (DIPA) del Ministerio de Desarrollo
Agrario de la provincia de Buenos Aires, reconocio al
MAGYP como “Entidad Capacitadora” para brindar
el CURSO DE MANIPULACION SEGURA DE ALIMEN-
TOS, a través de la Disposicién DI-2019-16-GDE-
BA-UCALIMAGP bajo el Registro N°428.

El curso esta dirigido a toda persona que realice
actividades por las cuales esté o pudiera estar en
contacto con alimentos en establecimientos donde
se elaboren, fraccionen, almacenen, transporten, co-
mercialicen y/o enajenen alimentos o sus materias
primas, y se enmarque con lo dispuesto en el CODIGO


http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Capacitacion/
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Capacitacion/
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Capacitacion/cursos_virtuales.php
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Capacitacion/cursos_virtuales.php

ALIMENTARIO ARGENTINO en el CAPITULO Il - Arti-
culo 21 para la obtencién del CARNET DE MANIPU-
LADOR DE ALIMENTOS.

Una caracteristica particular de este curso es la au-
togestion, es decir, que el participante podra acce-
der al material cuando lo desee ingresando su mail
y contrasefia con los cuales se registré. La informa-
cion esta organizada en 7 médulos correlativos, con
un examen integrador en linea situado al final del
curso, el cual al completarlo se genera un certificado
digital listo para descargar.

Se trata de una herramienta gratuita que tiene como
objetivo contribuir a la implementacion de practicas
higiénico-sanitarias durante la manipulacién de ali-
mentos en todo el pais, sin costos agregados, tanto
para los usuarios como para las empresas de ali-
mentos que requieren personal capacitado para la
prevencién de las Enfermedades de Transmisién Ali-
mentaria (ETAs) durante la elaboracién de produc-
tos del sector.

Es de suma importancia sefialar que, en el marco
de la Emergencia Sanitaria decretada por el Presi-
dente de la Nacion -DNU 297/2020, su prorroga DNU
325/2020 y sus complementarios-y por el Goberna-
dor de la provincia de Buenos Aires con su correlato
a través del dictado del Decreto 132/2020, se acordd
llevar a cabo un trabajo articulado entre la provincia
de Buenos Aires y el MAGYP acerca de la validacion
provisoria del certificado del CURSO DE MANIPULA-
CION SEGURA DE ALIMENTOS a distancia, para la
tramitacion del carnet de manipulador de alimentos
ante la DIPA.

Durante el afno 2020, se validaron de manera virtual
2.395 manipuladores de alimentos, mediante la pu-
blicacién de 15 Disposiciones del Ministerio de De-
sarrollo Agrario de la provincia de Buenos Aires.

Atendiendo a la necesidad del afio en curso, y res-
petando el esquema establecido para el Aislamien-
to Social Preventivo y Obligatorio, ante la Pandemia
COVID-19, a modo de excepcion, se acordé que las
personas que desarrollen sus tareas laborales en
la provincia de Buenos Aires y finalicen de manera
satisfactoria dicho curso durante el 2021, podran
solicitar el reconocimiento de su certificado digi-
tal para luego ser validado por el Ministerio de De-
sarrollo Agrario. A través de la publicaciéon de una
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Disposicion con la nomina de aprobados del curso
del MAGyP como Anexo Adjunto, indicando que con
caracter de excepcion o por Unica vez, y se dejara
constancia en el articulado que dicha certificacion
oficial caducara el 31 de diciembre de 2021.

Aquellos interesados que trabajen en Provincia de
Buenos Aires (excluido CABA) y elijan tomar el CUR-
SO DE MANIPULACION SEGURA DE ALIMENTOS,
ofrecido por la Secretaria de Alimentos, Bioecono-
mia y Desarrollo Regional del MAGYP, disponible en
el sitio www.alimentosargentinos.gob.ar tendran
que cumplir con los siguientes pasos:

> Inscribirse, cursar y finalizar el curso de manipu-
lacion Segura de Alimentos disponible en la sec-
cion Cursos Virtuales del sitio mencionado.

> Descargar el certificado digital.

> Inscribirse al examen virtual para la validacion
del certificado en la seccién Eventos del sitio
mencionado (se habilitan 2 fechas por mes).

> Realizar y aprobar el examen virtual. EI mismo
se realiza en una plataforma de comunicacion
digital.

Se encuentra disponible el procedimiento completo
y las fechas de inscripcién para el examen virtual
aqui:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAli-
mentos/Capacitacion/eventos.php

Para mas informacién, consultar al area de capa-
citacién: capvirtual@magy.gob.ar

Financiamiento

Fondos para la modernizacion tecnolégica

Los aportes estan destinados a Micro, Pequefia y
Medianas Empresas - Tramos 1 - segun clasificacién
SEPYME, que produzcan y/o elaboren alimentos y/o
bebidas que hayan participado del PROCAL (requisi-
tos excluyentes: Escuela de Negocios, Implementa-
cion de Normas de Calidad y Diferenciacion).


http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Capacitacion/eventos.php
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Capacitacion/eventos.php
mailto:capvirtual%40magy.gob.ar

Se consideraran “elegibles” las inversiones en:

> Bienes de capital (maquinaria y/o equipamiento)
que el solicitante no tenga en su establecimien-
to.

> Consultoria y/o asistencia técnica relativa al ob-
jetivo del proyecto de inversion.

> Infraestructura vinculada exclusivamente al pro-
yecto de inversion.

Se podra reintegrar hasta un 40% de los gastos ele-
gibles, con un tope maximo de USS 15.000.

http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeA-
limentos/financiamiento_anr/anr_procal.php

Nueva convocatoria “DESARROLLAR”

El Programa Nacional de Promocién de agregado
de valor para el desarrollo regional “Desarrollar”, di-
rigido a las MiPyMEs productoras y/o elaboradoras
de alimentos y/o bebidas esta por lanzar una nueva
convocatoria en los proximos meses.

Les recordamos que el objetivo de este programa
es potenciar las oportunidades de las pymes para
agregar valor y mejorar sus procesos productivos
e industriales. Se prioriza el agregado de valor, la
mejora en los procesos productivos orientada a au-
mentar la oferta exportable, la incorporacién de nue-
vas tecnologias a todas las pequefias y medianas
empresas elaboradoras de alimentos que requieran
hacer inversiones en bienes o en transformaciones
digitales. Y para aquellas empresas que deseen im-
plementar mejoras que impliquen acceder a una
certificacion oficial de calidad, podra corresponder
un monto mayor de reintegro.

“DESARROLLAR” brinda a las/os beneficiarias/os
una asistencia econdémica, consistente en:

A. Reintegro equivalente como maximo hasta el 50%
del monto total de la inversion realizada, y con un
limite de hasta $ 350.000, en mejoras en infraes-
tructura, obras menores, adquisicion de instalacio-
nes y maquinaria para modernizar la linea de pro-
duccién, insumos necesarios para modernizacion
de procesos productivos y/o adquisicion o adopcion
de tecnologias digitales para modernizar procesos
y/0 sistemas industriales y comerciales, asi como el
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control de los mismos.

B. Cuando en el caso del punto anterior, la inversion
prevista en el Proyecto guarda ademas relacion di-
recta con la implementacion necesaria para lograr
la certificacién relativa al Certificado Oficial que
le resulte aplicable, se podra solicitar un reintegro
adicional de hasta $150.000, incluidas las mejoras
necesarias para su obtencién, asi como los gastos
de certificacién y/o auditoria relativa al Certificado
Oficial respectivo. En tal caso el limite maximo del
reintegro contemplando ambas situaciones sera el
equivalente de hasta el 50% del monto total de la in-
version realizada, y con un limite de hasta $500.000.

Si esta interesado en esta linea puede escribirnos a:
desarrollar@magyp.gob.ar

http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/

Linea de crédito para financiar inversiones
y capital de trabajo en Pymes Alimentarias

El Ministerio de Agricultura Ganaderia y Pesca de la
Nacion y el Banco de la Nacién Argentina,acordaron
una linea de $3.000 millones de pesos, con bonifi-
cacién de 6 puntos de la tasa de los créditos para
inversiones, y de 3 puntos de bonificacion para capi-
tal de trabajo. Ademas, estos ultimos contaran con
un 2% adicional cuando los solicitantes cuenten con
mujeres en los puestos de conduccion.

Los créditos estaran destinados a proyectos de
inversion para la adquisicion de bienes de capital
nuevos, y/o a la construccion de instalaciones pro-
ductivas o comerciales, hasta un monto maximo de
$7.000.000; como también a capital de trabajo y
gastos de evolucion, hasta un monto maximo de
$3.000.000.

El trdmite debe realizarse en la sucursal del banco
que le corresponde al interesado.

Nueva convocatoria del Programa de Apoyo
a la Competitividad (PAC)

Una nueva convocatoria del PAC destinara Aportes
No Reembolsables (ANR) de hasta $1.500.000 de
pesos, para 7.000 proyectos de desarrollo empre-
sarial que mejoren las ventajas competitivas de las
MiPyMEs.


mailto:desarrollar%40magyp.gob.ar?subject=
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/financiamiento_anr/anr_procal.php
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/financiamiento_anr/anr_procal.php

El PAC Empresas podra destinarse a proyectos de
asistencia técnica, donde el ANR cubrird hasta el
70% de cada actividad.

En los casos de las asistencias sobre mejora
medioambiental y desarrollo sostenible -como por
ejemplo, planes de adecuacién ambiental o certi-
ficacion de sistemas de gestiéon de la energia y/o
gestion ambiental- los ANR cubriran hasta el 80% de
cada solicitud. También contempla la adquisicion
de bienes de capital relacionados con la asistencia
técnica, con cobertura de hasta el 60% de la adquisi-
cion, la cual no puede superar el 30% del monto total
del ANR.

Se podran presentar proyectos hasta el 31 de di-
ciembre y obtendran mayor puntaje las MiPyMEs
de las provincias del Norte Grande, el Litoral, la Pa-
tagonia y Cuyo.

https://www.argentina.gob.ar/acceder-pac-empresas

Capacitaciony asistencia técnica

MAGyP participa de Programas a cargo de
la Secretaria de la Pequeina y Mediana Em-
presay los Emprendedores

“Programa Alimentos con Valor”

El Programa busca fortalecer a emprendedores/as
elaboradores de alimentos por medio de la asisten-
cia técnica por parte de organismos expertos en el
sector de alimentos, para integrar su emprendimien-
to alas cadenas de valor, a través de la mejora de los
aspectos productivos, comerciales y de adecuacion
normativa de sus emprendimientos.

Es encabezado por la Subsecretaria de Empren-
dedores del Ministerio de Desarrollo Productivo, y
cuenta con el apoyo y colaboracion de la Secretaria
de Alimentos, Bioeconomia y Desarrollo Regional
de MAGYP, la Administracion Nacional de Medica-
mentos Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT), el
Instituto Nacional de Tecnologia Industrial (INTI), el
Instituto Nacional de Educacion Tecnolégica (INET)
y Nilus Asociacién Civil.

Se prevén tres estadios de desarrollo de los empren-
dimientos participantes, incluyendo a emprendedo-
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res/as que estén en fase de “Ideacion” (es decir con
motivacién a emprender elaborando alimentos pero
sin emprendimiento en marcha), en fase de “Conso-
lidacion” (es decir, con un emprendimiento de ela-
boracion de alimentos habilitado, enfrentando los
desafios del desarrollo inicial de la nueva empresa),
y en fase de “Escalamiento” (es decir, con un em-
prendimiento consolidado, enfrentando los desafios
de aumentar la capacidad productiva y la participa-
cion en el mercado).

En marzo del corriente se realizé la primera convo-
catoria, resultando seleccionados 190 participantes
de distintas regiones del pais. Durante los meses de
abril y mayo, iniciaron la fase de Ideacion a través de
la capacitacion e incorporacion de conocimientos,
con foros abiertos de consultas permanente. Cabe
destacar el nivel de participacion y compromiso de
los emprendedores/as, ya que la mayoria en este
mes pasaron a fase de Consolidacion.

En la fase final de Escalamiento se accede a una eta-
pa de acompafamiento personalizado que es- tara
liderada por los/as referentes de los diversos orga-
nismos que impulsan el Programa, junto con la Sub-
secretaria de Emprendedores.

Esta disponible una nueva convocatoria vigente hasta
el 23 dejulio de 2021. Para mas informacion se puede
acceder a las bases y condiciones en el siguiente link:

https://www.argentina.gob.ar/acceder-al-progra-
ma-alimentos-con-valor

“PyMEs en Gondolas”

Ciclo de capacitaciones, co-organizado entre la Se-
cretaria de Comercio y la Secretaria de la Pequefia
y Mediana Empresa y los Emprendedores (MDP Na-
cién), para sensibilizar sobre los beneficios y reque-
rimientos de la nueva Ley de Gondolas para el acce-
so de Pymes y emprendedores argentinos a canales
de venta minoristas de consumo masivo. El mismo,
esta destinado a integrantes de PyMEs, emprendi-
mientos y cooperativas de productos alimenticios,
bebidas, productos de higiene personal y de limpie-
za del hogar. También a actores gubernamentales y
referentes de entidades intermedias de apoyo a em-
presas interesados en la promocion comercial de
las MiPyMEs de sus territorios.


https://www.argentina.gob.ar/acceder-al-programa-alimentos-con-valor
https://www.argentina.gob.ar/acceder-al-programa-alimentos-con-valor
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