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Introduccion
Segun el Observatorio de la Deuda Social de la Universidad Catélica Argentina, en

nuestro pais, alrededor de 6 millones de personas no tienen su cuota alimenticia diaria

cubierta.

En los restaurantes se derrocha grandes cantidades de comida debido
principalmente a una excesiva produccion, a problemas de almacenamiento y a porciones

demasiado grandes.

Toda esta comida desperdiciada en los restaurantes podria ser reutilizada para
alimentar a los mas necesitados. Sin embargo los restaurantes se limitan a llevar a cabo este

tipo de acciones para evitar problemas legales en caso de intoxicacién.

En el siguiente trabajo se llevard a cabo el disefio de una Organizacién No
Gubernamental, dedicada a la recoleccion, empaquetado y distribucién de los alimentos
sobrantes en los restaurantes. De este modo se les dard un respaldo legal a los restaurantes
y se disminuira la comida desperdiciada ayudando a todas aquellas familias que pasan

hambre.
El disefio de la ONG comprendera un andlisis y evaluacion de los siguientes aspectos:

e Estructura de la Organizacién, incluyendo mision, visiéon y objetivos

e Encontrar un marco legal que proteja a los donantes

e Desarrollo de la red logistica para la recoleccion y distribucién de los alimentos. Se
analizaran distintas alternativas

e Evaluacidon de costos y financiaciéon



Pobreza y Hambre en Argentina

Segun los resultados del primer trimestre de 2017 publicados por el INDEC en el
informe “Incidencia de la pobreza y de la indigencia en 31 aglomerados urbanos”, el
porcentaje de pobreza en Argentina es de 28,6 % de personas. Dentro de este 28,6 % de

personas pobres se tienen 6,2% de indigentes.

A continuacion se muestran los graficos presentados por el INDEC.

Incidencia de Pobreza e Indigencia - Hogares Incidencia de Pobreza e Indigencia - Personas
Total pobres 20,4% Total pobres 28.6%
Pobres Pobres
indigentes indigenies
45%

Pobres no
ndigentes
22 4%

Mo pobres Mo pobres
78.6% Ti4%

Grafico 1: “Pobreza e Indigencia. Total aglomerados urbanos. Segundo trimestre de 2016”, INDEC

La poblacién total de los 31 aglomerados, encuestados atreves de la Encuesta
Permanente de Hogares (EPH), es de 27.451.977 personas y esta constituida en 8.867.256
hogares. Por lo tanto segun los porcentajes presentados, se encuentran por debajo de la
Linea de Pobreza (LP) 1.807.590 hogares, los que incluyen 7.838.005 personas. De los
mismos, 400.146 hogares se encuentran también debajo de la Linea de Indigencia (LI). Estos

comprenden 1.704.883 personas indigentes.

Lalinea de indigencia representa el valor de los ingresos necesarios para cubrir una
canasta de alimentos capaz de satisfacer un valor minimo de necesidades energéticas y

proteicas. Los hogares que no superan esta linea son considerados indigentes.

Por otro lado el concepto de linea de pobreza es similar al anterior pero incluye
ademas de las necesidades alimentarias, una serie de necesidades no alimentarias como

vestimenta, transporte, educacion, salud, entre otras.
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Segtn el informe publicado en el afio 2017 por el Observatorio de la Deuda Social de
la Universidad Catélica Argentina, mas de 6 millones de personas pasan hambre en
Argentina. “Uno de cada 10 hogares no cuenta con los recursos necesarios para alimentar a

su familia”*.

Esta cifra resulta alarmante y también indignante ya que todos los dias toneladas de
alimentos son desechados a la basura. Tanto el informe “Pérdidas y desperdicio de
alimentos en el mundo” realizado por la Organizacién de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO) como el informe “Waste Not, Want Not” del Instituto de
Ingenieros Mecanicos de Londres, indican que en el mundo se desperdicia entre un 30 y un
50% de la produccién de alimentos destinados al consumo humano. Es decir que de las 4000
millones de toneladas de alimentos producidas por afio mundialmente, entre 1300 millones
y 2000 millones de toneladas son desperdiciadas. Estos nimeros representan también
enormes cantidades de recursos destinados a la produccién de alimentos en vano. Se estima
que se requieren entre 7 y 10 calorias de energia para producir una caloria de alimento
comestible. Ademas se tiene grandes emisiones contaminantes provenientes de los

procesos productivos también realizadas en vano.

La agencia de proteccién ambiental de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires, publico
recientemente que el 40% de los residuos sélidos urbanos son restos de alimentos. Segin
el Estudio de calidad de los residuos so6lidos urbanos realizado por el Instituto de Ingenieria
Sanitaria de la Facultad de Ingenieria de la Universidad de Buenos Aires y el Ceamse, se
estima que en la ciudad de Buenos Aires se tiran aproximadamente entre 200 y 250
toneladas de alimentos que podrian ser reutilizados por dia. Estas cantidades representan

550.000 raciones de comida.

El desperdicio de alimentos se produce en los distintos eslabones de la cadena de
valor. Se da tanto en el cultivo como en la elaboracién, en el procesado, en la distribucidn,

en la comercializacién y en el consumo.

L https://www.infobae.com/economia/2017/06/05/seis-millones-de-personas-padecen-hambre-

en-la-argentina-sequn-un-informe-de-la-uca/



https://www.infobae.com/economia/2017/06/05/seis-millones-de-personas-padecen-hambre-en-la-argentina-segun-un-informe-de-la-uca/
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El mayor porcentaje de desperdicio de alimentos se da en la etapa de consumo. En
el siguiente grafico se puede ver claramente que en América Latina se desperdician 197 kg
de alimentos por persona por afio en la etapa de consumo mientras que en la etapa de

produccion se desperdician 25 kg por persona por afio.

DESPERDICIO DE ALIMENTOS EN EL MUNDO

Kilogramos per capita por afo
Porel consumidor En la produccién

América del Nortey Oceania | (21 s

T

Afrlca delnorte, occidentaly central m 3

Africa subsahanana 160 :

Asia meridionaly sudoriental ) 14

Grafico 2: Desperdicio de Alimentos en el Mundo. Fuente: “Salvar la Comida que se Tira”, La Nacién

Los restaurantes son responsables de una gran parte de estos desperdicios. Tanto
en los restaurantes como en las cadenas de comida rapida se desechan grandes cantidades
de comida a diario debido a varios motivos. Entre ellos podemos destacar las porciones
excesivamente grandes, problemas de almacenamiento, grandes producciones y la forma de
servir la comida. Muchos restaurantes ofrecen bufets libres, que incitan a las personas a
llenar sus platos con mas comida que la que realmente pueden ingerir. En las cadenas de
comida rapida es muy comun que ante un reclamo por alguna equivocaciéon en el menu
servido, directamente se realiza un cambio del ment y el ment errado, que se encuentra en

perfectas condiciones para ser consumido, es desechado a la basura.

Ante las grandes necesidades presentes en la poblacion y la advertencia de las
grotescas cantidades de alimentos desperdiciados es indispensable llevar a cabo alguna
accién para reducir los desechos de comida, ayudando a disminuir al mismo tiempo el

hambre en nuestra sociedad.



;Qué es una ONG?

Una ONG como sus siglas lo indican es una Organizacién No Gubernamental. Es
decir, es una identidad de caracter privado, de iniciativa social y de fines humanitarios, la
cual es sin fines de lucro y no tiene relaciéon con los gobiernos locales, nacionales ni
organismos internacionales. Lo que es importante destacar de las ONGs es que nunca
buscan obtener ganancias econdmicas sino que sus objetivos se basan en mejorar algun
aspecto de la comunidad. Las ONGs suelen financiarse a través de la colaboracién de los

propios ciudadanos o de la generacion de ingresos a través de diferentes actividades.

Existen varios tipos de ONGs que se pueden constituir. Segin el cédigo civil, en el

articulo 33, las define como personas juridicas de caracter privado.
Estas mismas pueden ser:

1. Asociacion: este tipo de ONG es una entidad que esta formada por varios asociados
0 socios que buscan un fin en comun estable, sin fines de lucro y con una gestién
democratica. También pueden realizar, mas alla de las actividades propias para
cumplir sus fines, actividades que pueden ser consideradas como empresariales,
siempre y cuando el beneficio que se obtenga de dichas actividades sea aplicado al

objetivo principal de la asociacién sin fin de lucro.

2. Fundacién: Son organizaciones que se fundan por la voluntad de sus creadores.
Aportan su patrimonio para la realizacion de los fines de interés general. Tampoco
posee fines de lucro y a diferencia de las asociaciones, las fundaciones no estan
formadas por socios, sino por un patronato que esta compuesto por sus fundadores.

Los miembros de una fundacién pueden ser personas o empresas.

3. Federacién: Es la unién de por lo menos tres asociaciones. Para constituir una
federacidn se necesita cumplir con los mismos requisitos que para una asociacién.
Como en el caso de las asociaciones, el minimo de miembros que se necesita para
ser constituida es de tres personas, en este caso esas tres personas serian las

asociaciones.

4. Confederacion: Es la alianza de varias federaciones.



Principales diferencias entre una asociacion y una fundacion

organos:

Organo deliberativo:

Esta representado por la asamblea. En la
asamblea los socios deliberan sobre el
curso a seguir durante la vigencia de la
persona juridica. Pueden ser asambleas
ordinarias o extraordinarias

Organo de administracidn:
La funcién ejecutiva estd a cargo de un

director o directorio

Organo de control:

Encarnado en un consejo de vigilancia,
sindicos u otras figuras que incluso
pueden
conjuntamente

actuar indistintamente o

ASOCIACION FUNDACION
Concepto Son personas juridicas compuesta por la | Son personas juridicas que se
reunién de personas fisicas, que | constituyen con un objeto de bien
conducen y administran la entidad hacia | comun, sin propésito de lucro,
un fin de bien comun, no lucrativo, y lo | mediante el aporte patrimonial de
hacen porque como miembros de la | una o mas personas, destinados a
asociacion reciben un beneficio, que no | hacer posible sus fines
consiste en un reparto de ganancias
Normativa Las asociaciones se rigen, en lo principal, | Las fundaciones tienen una
Aplicable por sus estatutos y las disposiciones del | normativa especial, la ley 19.836
Codigo Civil. Se rigen en principio por el
arts. 33, 1197 y siguientes del C.C
Naturaleza Contrato pluripersonal de organizacidn: | Contrato unipersonal: el acto
juridica del | El acto juridico proviene de la voluntad | fundacional es obra de la voluntad
acto de de sus miembros, quienes pueden | de un tercero: del fundador, o de
creacién integrar los distintos 6rganos. los fundadores.
* Por acto de udltima voluntad (por
disposicion testamentaria)
« Por acto entre vivos (donacion)
Nombre del | Acta constitutiva o Contrato constitutivo | Acta fundacional
instrumento
de creacion
Miembros Las asociaciones poseen miembros, | Las fundaciones no tienen
socios o asociados. Ellos poseen el | miembros solo beneficiarios. Ellos
derecho de exigir al ente colectivo el | carecen del derecho de exigir el
cumplimiento de lo previsto en los | cumplimiento de lo previsto en los
estatutos. estatutos
()rganos Estd conformado por los siguientes | EstA  conformado por los

siguientes 6rganos:

Organo de administracién:

Esta representado por un consejo
de administracién, que tendra a su
cargo el gobierno y la
administracion. Estara integrado
por un minimo de tres personas.
Organo de control:

Esta a cargo del Comité ejecutivo




(Por qué FODA es una fundacion?

La ONG no busca tener asociados sino simplemente personas que estén dispuestas
a donar para sustentar algunos gastos de la misma, y restaurantes dispuestos a donar la
comida que les sobra para que se pueda distribuir a los mas necesitados. Se busca combatir
el hambre y que toda persona pueda tener un plato de comida, por lo que es una ONG sin
fines de lucro ni actividades empresariales. De esta manera, la ONG esta formada por un

patronato compuesto por sus tres fundadores y se la clasifica como fundacidn.

Pasos a seguir para la creacion de una Fundacion

1. MISION: Como primer paso se debe identificar el area social que se quiere abordar

y conocer quiénes seran los beneficiarios

2. INTEGRANTES: El siguiente paso implica consolidar el grupo de personas que
colaborara para la ONG. Es decir, buscar personas con ganas de comprometerse

solidamente al fin social

3. LUGAR: Se debe elegir la ubicacion geografica en la cual se desarrollara la actividad
principal de las acciones. Esta eleccién definird si se tendrd que tramitar la

personeria en la Ciudad Auténoma de Bs. As. o en una Provincia

4. REQUISITOS: Definida la creaciéon de la ONG, se debera gestionar la persona
juridica. Los items anteriores 1 y 2 sirven para aclarar si se va a conformar una
Asociacion Civil o una Fundacién. A continuacién se listan los requisitos para la

creacion de una fundacién:

a. ACTAFUNDACIONAL: Acta parala creacién de la fundacién donde en el dia
de la fecha, se menciona el nombre de la fundacién, el presidente, las
personas participantes. Se fijan los objetivos institucionales y se describen
los estatutos a cumplir

b. ESTATUTO SOCIAL: Se crea este documento que contendra el conjunto de

normas por las cuales la fundacion se regira y que se deben cumplir



c. NOMINA: Se debe dejar asentado en una la lista, la némina de personas que
integraran los drganos de gobierno de la fundacién, junto con sus datos
personales

d. PATRIMONIO SOCIAL: se debe realizar un depoésito de dinero establecido
por norma, en la sucursal del Banco de la Nacién Argentina mas cercana al
domicilio de la sede social. Dicha suma debe ser depositada en una cuenta
de Organismos Oficiales y la misma serd devuelta al concederse la
personeria

e. PROFESIONAL: Para la presentacion formal de la fundacion en la IGJ
(Inspeccidn General de Justicia), se requiere que un abogado o escribano

presente un dictamen profesional pre calificatorio para constituirse la ONG

5. LEGA]JO: Una vez cumplidos los pasos detallados en el punto 4, se contara con la
documentacién necesaria para formar un legajo original. Este legajo contara con los
documentos firmados por el Presidente y el Secretario de la fundacion, salvo el acta

constitutiva que debe contener la firma de todos los fundadores.

6. GESTION: Se debe abonar el arancel constitutivo y formalizar el inicio del tramite
en la IG]. Es normal que en el proceso, se soliciten correcciones a ser subsanadas por

la fundacion.

7. RUBRICA DE LIBROS: una vez que la personeria juridica esta concedida se debe
solicitar la rabrica notarial de los libros sociales y contables de la Asociacion.
Finalizado el tramite ante la IGJ, solo resta presentarse ante la AFIP (Administraciéon
Federal de Ingresos Publicos) a fin de solicitar el nimero de CUIT (Clave de

Identificacidn Tributaria) y tramitar las exenciones correspondientes.
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Estructura de la Organizacion

FODA, Fundacién Oportunidad de Alimentos, es una Organizacién sin fines de lucros
orientada a la reduccién del hambre y la minimizacién del desperdicio de alimentos.
Mision:

Poner fin a la negacion del derecho humano a una alimentacién adecuado y a no
padecer hambre. Queremos contribuir a mejorar la calidad de vida de nuestra sociedad.
Trabajamos para que cada persona cuente con un plato de comida cada dia y asi poder
erradicar a las muertes por desnutricién y los dafios irreversibles fisicos y mentales
causados por la falta de alimentos.

Vision:

Fundacién Oportunidad de Alimentos, busca ser una organizaciéon comprometida

con la justicia social. Reducir el hambre dia a dia, optimizando la distribucion de alimentos

y minimizando el desperdicio de los mismos. Atraer el compromiso de todos los

restaurantes de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires para colaborar con nuestra fundacién.

Matriz FODA
Se realiz6 un andlisis FODA para identificar las fortalezas y debilidades de los

recursos, las oportunidades del mercado y las amenazas externas con las que se enfrenta la

organizacion.

FORTALEZAS: OPORTUNIDADES:

- Confianza brindada a los restaurantes | - Ampliacién de las rutas de distribucion
que quieran colaborar - Incorporacion de nuevos puntos de

- Prestigio brindado a nuestros distribucién en el resto de la ciudad
colaboradores - Incorporacién de nuevos restaurantes

- Flexibilidad en puntos de distribucion que quieran colaborar

- Modelo replicable en todo el pais - Incorporaciéon de sponsors

DEBILIDADES: AMENAZAS:

- Personal voluntariado - Resistencia de restaurantes a colaborar

- Dependencia al 100% de financiacion por temor a cuestiones judiciales
externa - Variabilidad de cantidad de provisiones

y demanda
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FO:

- Otorgar un logo distintivo a aquellos restaurantes y empresas que colaboran con la
fundacién
- Actualizacion constante de rutas de distribucién

- Replicar el modelo en otras provincias del pais

DA:

- Brindar un marco legal que proteja a los restaurantes que colaboren
- Estar permanentemente alerta ante las nuevas posibilidades de financiaciéon

- Mantener una biisqueda activa de colaborares y donaciones
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Marco legal

Para entender la importancia del marco legal en este asunto, se tomara como punto
de partida un caso de nuestro pais en donde se puede ver parte de la interacciéon que hay
entre una empresa privada y el sector social. En este caso en particular se vera la alianza

entre la Red Argentina de Bancos de Alimentos y el sector empresarial.

Durante el 2012, se lograron distribuir 7100 toneladas de alimentos entre 1570
organizaciones como comedores, centros de apoyo escolar, centros comunitarios, hogares
de nifios y ancianos. Se lleg6 asf, a 230.000 personas. Pero el dato que queremos resaltar es
que esta red podria, en un lapso de 3 afios, darle un destino al doble de alimentos. Esto
quiere decir que si se producen cambios que generen mayor compromiso en el sector
empresario, se podria evitar que 7000 toneladas de alimentos por afio terminen en la

basura.

Teniendo este panorama por delante ;Por qué no se expande por todo el pais,
alcanzando a todas las empresas y a todas las ONG? La respuesta se reduce, principalmente,

a una cuestion: Las leyes que rigen sobre este tema terminan desalentando las donaciones.

Lo principal a establecer es un régimen para la donacién de alimentos que limite la
responsabilidad civil de los donantes de alimentos evitando que si una persona se intoxica
o tiene algun inconveniente con algin alimento donado, la empresa no se vea perjudicada
legalmente si ha realizado la donacidn de buena fe. En nuestro pafs, en diciembre de 2004
se aprobo la Ley Donal sobre la base de un proyecto de ley presentado por el entonces
diputado Fernandez Veloni. Pero en enero de 2005, el Poder Ejecutivo vet6 su articulo 9,
que trata sobre la responsabilidad civil de los donantes, dejando sin respaldo a las empresas
frente a posibles juicios. "Hace falta una ley que simplifique la donacién de alimentos para
las empresas. Desde ya que eso requiere condiciones basicas. El sector privado hoy no se
quiere meter en una operatoria complicada y por eso el Estado tiene que simplificar el
proceso y apoyar a las instituciones que estan trabajando el tema", sostiene Daniel Arroyo,
ex viceministro de Desarrollo Social de la Nacidn.

A pesar de no tener un respaldo legal, mas de 200 empresas donan productos a los
bancos de alimentos del pais, porque confian en su forma de trabajo. "Nuestro modelo se
basa en la trazabilidad y en la transparencia de nuestras actividades u operaciones. El
donante sabe el recorrido que hace el alimento desde que sale de su depdsito, pasa por el
banco de alimentos, se clasifica, almacena y luego distribuye entre las organizaciones de

ayuda comunitaria. Periédicamente se les envia un informe con el destino o uso que se
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realiz6 sobre su donacidn. A su vez estan invitados a acercarse a los bancos de alimentos
para conocer el trabajo por dentro, e incluso se desarrollan programas de voluntariado
corporativo donde los colaboradores de las empresas participan de jornadas de
clasificacién de alimentos, actividad esencial para que los alimentos lleguen en tiempo y
forma a quienes mas lo necesitan”, dice Luis Eduardo Andreu, presidente de la Red
Argentina de Bancos de Alimentos.

Teniendo en cuenta lo analizado en los parrafos anteriores nos enfrentamos antes
dos potenciales soluciones para el temor que enfrentan las empresas privadas a la hora de
donar alimentos. Por un lado, como ya se dijo, es contar con un marco legal tal, que exima al
donante de posibles denuncias. Por otro lado, y no son excluyentes, es contar con la
trazabilidad del proceso, como explicd el Presidente de la Red Argentina de Bancos de
Alimentos.

Ahora bien, todo lo anteriormente expuesto, hace referencia a las donaciones por
parte de empresas grandes, de empresas cercanas al inicio de la cadena de distribucion.
Pero poco hay sobre las empresas o negocios mas cercanos al final de la cadena como seria
el caso de los restaurantes. Es verdad que es imposible que estos negocios abastezcan a
centros comunitarios, hogares y comedores como pueden hacer los Bancos de Alimentos,
pero no quita que tengan sobrantes alimenticios perfectamente aptos para ingerir. Esto
representa una oportunidad para la gente en situaciéon de calle. Es aqui donde entraria
FODA cuyo objetivo va a ser que dichos alimentos, lleguen a quienes mas lo necesitan. Para
poder hacer esto, tenemos que encontrar un marco legal que lo permita. Dicho punto se va

a analizar a continuacion.

Modelo de Ley

Tras el analisis de diversos ejemplos, se decidi6 usar como esqueleto la “LEY PARA
LA DONACION ALTRUISTA DE ALIMENTOS Y SU FOMENTO EN EL ESTADO DE COAHUILA
DE ZARAGOZA”. Dicha ley versa sobre los mismos temas y ambitos que se buscan enmarcar
legalmente en el presente trabajo.

A continuacién se presenta una version modificada de dicha ley (bajo el nombre
ficticio de LEY PARA LA DONACION DE ALIMENTOS), bajo la cual FODA podria trabajar con

bajos riesgos legales pero con requisitos y obligaciones de higiene a cumplir.
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LEY PARA LA DONACION DE ALIMENTOS

CAPITULO I
DEL OBJETO

ARTICULO 1.- Las disposiciones de esta ley son de interés publico y social, y tienen por
objeto impulsar las acciones altruistas tendientes a coadyuvar en la satisfaccién de las

necesidades alimentarias de la poblaciéon econémicamente mas vulnerable.

ARTICULO 2.- Queda prohibido, el desperdicio en cantidades industriales y comerciales de
productos alimenticios, cuando estos sean susceptibles de donacién altruista para su
aprovechamiento por alguna institucion de beneficencia publica o privada reconocida por

las autoridades competentes.

ARTICULO 3.- Quedan relevados de toda responsabilidad los donantes y personas a que se
refiere el articulo 5 de este ordenamiento, que entreguen o distribuyan sin dolo o mala fe,
alimentos para el consumo humano que resulten dafiinos para la salud, y de observarse esta
circunstancia, el Sector Salud atenderda los requerimientos que en ese sentido se

manifiesten.

ARTICULO 4.- Por lo que corresponde a los ciudadanos, también podran cooperar en la
satisfaccion de las necesidades alimenticias de la poblacion econdmicamente mas

vulnerable en la proporcién que determine cada uno de ellos.

CAPITULO I

DE LAS DEFINICIONES

ARTICULO 5.- Para los efectos de este ordenamiento se entiende por:

.- Voluntariado.- El Patronato de Promotores Voluntarios, organismo publico

descentralizado con personalidad juridica y patrimonio propio.

II.- Institucion.- Las instituciones de beneficencia publica y privada con

reconocimiento oficial.

II1.- Bancos.- Los Bancos de Alimentos.
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IV.- Donante.- La persona fisica o0 moral que transmite a titulo gratuito a las
instituciones de beneficencia privada con reconocimiento oficial, alimentos susceptibles de

aprovechamiento altruista por los beneficiarios.

V.- Donatario.- La persona que recibe del donante los alimentos que se indican en el

parrafo que precede, para su distribucién a los beneficiarios.

VI.- Beneficiario.- La persona cuyos recursos econémicos no le permiten obtener

total o parcialmente los alimentos que requiere para subsistir.
ARTICULO 6.- Para efectos de esta Ley se entiende por:

Alimento: Son los productos alimenticios perecederos, no perecederos y los que a juicio del
donatario forman parte de la denominada merma, cuya comercializacion presenta
dificultades sea por cambio de presentacion del producto, por fecha proxima de caducidad,

o una sobreoferta entre otros.

Se considerara alimento, todas aquellas sustancias que son asimilables por el organismo

para mantener sus funciones vitales.
Merma: Quitar parte de cierta cantidad de aquella que no se comercializa.
Desperdicio: Es todo residuo de aquello que no se aprovecha.

Cantidad Industrial y Comercial: Se considera desperdicio en cantidad Industrial y

Comercial de alimento aquello que en volumen sobrepase de 100 kilogramos de peso.

CAPITULO III

DEL REGISTRO

ARTICULO 7.- Se consideran con reconocimiento oficial aquellas instituciones de

beneficencia que obtengan su inscripcién con tal caracter. Para tal fin, el voluntariado

llevara un registro de estas instituciones, las cuales deberan:
I.- Constituirse en asociacion o sociedad civil;

I.- No perseguir fines de lucro;
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[11.- Establecer en sus estatutos que sus directivos no percibiran retribucién por el
desempeifio de sus cargos, ni existira entre los asociados o socios, participacion o reparto de

utilidades; y

IV.- Que a su liquidacion, su patrimonio pasara a formar parte de otra institucion

similar y en su defecto al Voluntariado.

V.- Las demds normas legales que para tal objeto se deben cumplir al constituirse

como asociacion, sociedad civil, o club de servicio.

ARTICULO 8.- La Secretaria de Salud y Desarrollo Comunitario o cualquier organismo
similar, apoyara y supervisara la distribucion higiénica de los alimentos en las Instituciones
y bancos mencionados en el articulo 5, Incisos (sic) II y III de la presente Ley. De igual
manera la Secretaria implementard programas de capacitacién y asesoria sobre las

circunstancias de riesgo en la materia.

ARTICULO 9.- El Voluntariado, en Coordinacién con la Secretaria de Salud y Desarrollo
Comunitario, y la Secretaria de Desarrollo Social, en el dmbito de sus respectivas
competencias, promoveran la asistencia alimentaria altruista, ademas de los programas
alimentarios gubernamentales, para conjuntar esfuerzos, asi como proporcionaran las
estadisticas y zonas de riesgo en cuestion de desnutricién, para encauzar las acciones a

dichas zonas.

CAPITULO IV

DE LAS OBLIGACIONES

ARTICULO 10.- Es obligacion de toda instituciéon donataria de alimentos, distribuirlos a los

beneficiarios con la oportunidad debida que impida su descomposicion.

ARTICULO 11.- Los donantes de alimentos pueden suprimir la marca de los objetos que
donen cuando asi lo estimen conveniente, conservando los datos que identifiquen la

caducidad de los mismos, y su descripcion.

ARTICULO 12.- Los donantes de alimento deberan llevar de las donaciones efectuadas un

control que contenga:
I.- Fecha y costo de adquisicidn y descripcidn de los alimentos.
[1.- Institucion a la que fue donado el alimento.
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[11.- Firma y sello de recibido, del alimento, por la Instituciéon o banco de que se trate.

ARTICULO 13.- Las instituciones que reciban donaciones de alimentos para los fines que se

indican en esta ley, deberan:

[.- Obligarse ante el voluntariado a que los alimentos que reciban via donacién en

los términos de este ordenamiento, no podran ser comercializados por ningin motivo.

II.- Destinar las donaciones para apoyar exclusivamente a personas de escasos

recursos econdmicos o imposibilitadas para obtenerlos por otra via que no sea la donacidn.

[1L.- Vigilar que el destino de los alimentos sea precisamente el de suministrar lo
necesario para la subsistencia de los receptores finales, evitando desvios o mal uso de los

mismos en perjuicio de comerciantes y productores.

[V.- Adoptar las demas medidas de control que en su caso le sefiale el Voluntariado

y el banco, mediante instruccion de caracter general.

ARTICULO 14.- Las instituciones de beneficencia privada podran percibir de los
beneficiarios, en calidad de cuota de recuperacion, hasta un 10% del valor neto de los
nutrientes, debiendo destinar esos ingresos exclusivamente para financiar su operacién y

fortalecimiento.

ARTICULO 15.- La imposibilidad de pagar la cuota de recuperacién que se indica en el

articulo anterior, no sera motivo para negar el suministro de alimentos al beneficiario.

ARTICULO 16.- Las cuotas de recuperacién y balance financiero respecto de los alimentos,
deberan ser hechas del conocimiento publico, por cualquiera de los medios de
comunicacion masiva que operen en el Municipio o Region en la cual tenga su domicilio la

instituciéon o bancos, de que se trate.

CAPITULO V

ESTIMULOS Y SANCIONES

ARTICULO 17.- Quedan sujetos a las disposiciones en Materia Federal, para el caso de
estimulos fiscales que otorgue la federacion, los donantes considerados en el Articulo 4 de

esta ley asi como las empresas transportistas.
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ARTICULO 18.- Se impondran multa administrativa de 30 a 50 salarios minimos vigentes
en la regién econémica de que se trate, a los funcionarios o empleados de las instituciones
de beneficencia publica y privada con reconocimiento oficial, que intencionalmente desvien
los alimentos que la propia institucidon reciba, destindndolos para su aprovechamiento
personal o que propicien su uso indebido en perjuicio de comerciantes y productores. Igual

pena se aplicara a los terceros que sean coautores del delito.

ARTICULO 19.- De igual manera, se impondra multa administrativa de 30 a 50 salarios
minimos vigentes en la zona econémica que corresponda en el Estado, a quien se sorprenda

practicando el desperdicio de alimento en cantidades industriales y comerciales.

En la Ley Para la Donacion de Alimentos, se quiere destacar 2 articulos. Por un lado
el Articulo 3. Con dicho articulo se librarian a las empresas del riesgo que no quieren correr
frente a posibles denuncias. Pero dicha libertad, se complementa con lo establecido en el
articulo 10, en donde se obliga a los donantes a trabajar con alimentos previos a su
descomposicidn. Es decir, se quiere impulsar las donaciones pero sin poner en riesgo a los
beneficiarios. Creemos que con la Ley Para la Donacién de Alimentos se acercaria

considerablemente a dicho objetivo.
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Resultados Encuesta a Restaurantes 2017

Se encuestaron 31 restaurantes de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires para obtener

datos sobre los siguientes temas:

e C(Cantidad de clientes que reciben por dia

e Porcentaje de comida desechada respecto a la produccidon diaria

e Destino de los sobrantes de comida

e Si estarian dispuestos a donar la comida que les sobra bajo un marco legal que los
proteja y si es asi si estarian dispuestos a guardarlos hasta la mafiana siguiente para

ser retirados

A continuaciéon se muestran los resultados obtenidos en las encuestas.

De los 31 restaurantes encuestados el 93% arrojan las sobras de comida a la basura y
solamente el 3% respondieron que los donan, ya sea a comedores, parroquias o a gente que
se acerca a pedir comida. El 100% de los restaurantes encuestados dijeron que estarian

dispuestos a donar la comida sobrante bajo un marco legal que los proteja.

¢Que hacen con la comida sobrante?

= Los arrojan a la basura

m Los donan

Grafico 3: Resultados Encuesta a Restaurantes 2017
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ESTARIAN DISPUESTOS A DONAR LA COMIDA
SOBRANTE BAJO UN MARCO LEGAL QUE LOS
PROTEJA?

mSi

Grafico 4: Resultados Encuesta a Restaurantes 2017

De los 31 restaurantes encuestados, el 37% indicaron que la comida que genera mayor
cantidad de desechos son las frutas y verduras. A estas les sigue con un 26% las carnes y
luego con un 23% las papas, calabazas y batatas. Del 14 % restante, un 5% son empanadas

y pizzas y un 9% Puré.

Comidas Desechadas

m Carnes = Verdurasy Frutas = Pure m Papas, Calabazasy Batatas = Empanadasy Pizzas

Grafico 5: Resultados Encuesta a Restaurantes 2017

En base a estos datos se decidio6 recolectar las carnes, verduras, frutas, papas, calabazas
y batatas. Se les proveera a los restaurantes 3 contenedores para almacenar la comida que
van separando por dia. Uno de los contenedores serd para el almacenamiento de las carnes,
otro para las frutas y verduras y el otro para las papas, calabazas y batatas. No se recolectara

ningln tipo de pescados por precaucion, ya que se debe tener un especial cuidado con el
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manejo de este tipo de alimento y este proceso no cuenta con ninguna trazabilidad una vez

entregada la vianda.

Con el objetivo de estimar la cantidad de comida que se desecha por dia en cada
restaurante se les pregunté a los distintos restaurantes encuestados que porcentaje de su
produccién diaria desechaban. El 42% respondieron que desechan entre un 10 y un 25 %
de la produccion, el 39% desechan menos del 10%, el 13% dijeron que no tienen desechos

y un 6% desechan entre un 25 y un 50%.

Cantidad de Desechos por dias por restaurante

m Entre 10%-25% de lo que
producen

m Entre 25%-50% de lo que
producen
= Menos del 10% de lo que
producen
= No tienen desechos

Grafico 6: Resultados Encuesta a Restaurantes 2017

Otro dato importante que se obtuvo de las encuestas realizadas es la cantidad de clientes
que reciben por dia. En promedio cada restaurante recibe aproximadamente 238
comensales. Suponiendo un plato promedio de 350 g se estim6 la cantidad de desechos de

comida que genera por dia cada restaurante.

Teniendo en cuenta que el 42% de los restaurantes encuetados desechan entre un 10 y
un 25 % de su produccidn, que el 39 % desecha menos del 10%, que el 13% no tienen
desechos y que el 6% desechan entre un 25 y un 50% de la comida producida, se calculé el
promedio ponderado de desecho por restaurante. Con este promedio, la cantidad de clientes
que reciben por dia y suponiendo un plato promedio de 350 g se estim6 que se podrian

recoger por dia por restaurante 3.3 kg de comida.

238
035
%
33

Tabla 1: Desechos diarios por restaurante
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Restaurante

O© 0 N0 Ul H WK

WINNNNMNNNRNNRNRR R B B B
O VWO NOUTE WNROOONIOULDAWNRO

31
Promedios

Clientes

500
150
150
500
250
350
110

60

60
100
300
280
300
100

75
275
400
500
300
200
350
100

90
500

90
150

90
100
400
300
250

238

;Cuanta comida
desechan por dia?

10 - 25%

10-25%

<10%

25-50%

<10%

<10%

10 - 25%

No tienen desechos
No tienen desechos
10-25%

No tienen desechos
<10%

<10%

25-50%

<10%

<10%

<10%

10-25%

10-25%

<10%

10-25%

<10%

10 - 25%

<10%

10 - 25%

10-25%

No tienen desechos
10-25%

<10%

10-25%

10 - 25%

Ponderacion

0.42
0.42
0.39
0.06
0.39
0.39
0.42
0.13
0.13
0.42
0.13
0.39
0.39
0.06
0.39
0.39
0.39
0.42
0.42
0.39
0.42
0.39
0.42
0.39
0.42
0.42
0.13
0.42
0.39
0.42
0.42

Media de
desechos
(%)
17.5%
17.5%
5.0%
37.5%
5.0%
5.0%
17.5%
0.0%
0.0%
17.5%
0.0%
5.0%
5.0%
37.5%
5.0%
5.0%
5.0%
17.5%
17.5%
5.0%
17.5%
5.0%
17.5%
5.0%
17.5%
17.5%
0.0%
17.5%
5.0%
17.5%
17.5%

Promedio
Ponderado
(%)
7.3%
7.3%
1.9%
2.4%
1.9%
1.9%
7.3%
0.0%
0.0%
7.3%
0.0%
1.9%
1.9%
2.4%
1.9%
1.9%
1.9%
7.3%
7.3%
1.9%
7.3%
1.9%
7.3%
1.9%
7.3%
7.3%
0.0%
7.3%
1.9%
7.3%
7.3%

4.0%

Tabla 2: Detalle de calculos de los desechos promedios diarios

Desechos
diarios / resto
(Kg)

12.8
3.9
1.0
4.2
1.7
2.4
2.8
0.0
0.0
2.6
0.0
1.9
2.0
0.8
0.5
1.9
0.0

12.8
7.7
1.4
9.0
0.7
2.3
34
2.3
3.9
0.0
2.6
2.7
7.7
6.4

3.3

A partir de las encuestas realizadas se puede concluir, todos los restaurantes

estarian dispuestos a donar la comida que sobra bajo un marco legal que los proteja. Las

comidas que mas sobran son las verduras y frutas en primer lugar, en segundo lugar las

carnes y luego le siguen las papas, calabazas y batatas. El promedio ponderado de desechos

por restaurante se estimoé en un 4% por lo tanto, en funcién de la cantidad de clientes que

reciben por dia, que segun las encuestas resulté en 238 se estimé que se pueden recolectar

3.3 Kg de comida por restaurante por dia.
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Localizacion

Para decidir la localizacion de la ONG se tuvieron en cuenta varios aspectos, tales
como los precios de los terrenos en las distintas comunas de la ciudad, la cantidad de

restaurantes y la incidencia de la pobreza por comuna.

Cantidad de restaurantes e incidencia de la pobreza

Se decidi6 analizar la posibilidad de 3 comunas diferentes donde localizar la ONG en

base a la cantidad de restaurantes y la incidencia de la pobreza en la zona.

Segin el mapa elaborado por la Unidad de Informaciéon, Monitoreo y Evaluacion, del
Ministerio de Desarrollo Social del Gobierno de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires, la
comuna con mayor incidencia de la pobreza en los hogares es la comuna 8 con una
incidencia del 20 al 26% de la poblacién. Le siguen las comunas 1, 4, 7 y 9 con unas

incidencia del 10 al 20% de la poblacién.

Incidencia de la pobreza en hogares segun UIMyE* por Comunas

Incidencia de la Pobreza en la pablacién
[_] menos del 5%
| entre el 5% y el 10%
entreel 10% y el 20%
[ entre el 20% y el 26%

Incidencia de ks Pobreza en la poblacion
] menos del 6%
] entre of 5% y el 10%

entre o 10%y e 20%

entre ¢ 20% v ¢l 26%
Fuente: UIMYE, eiaboracion propla en base 3 A4 - DGEYC. Para 1a estim: 02 pobreza se ullliza informacicn del 2002 por sef Ia Gitima base disponble que permite
25tmar sRuaclon de pobreza por comuna,

Unidad de Inf ion, M yE ion (UMyE)
Ministerio de Desarrollo Social
Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires

llustracion 1: Incidencia de la pobreza en hogares seguin unidad de informacién, monitoreo y evaluacidn, del Ministerio de
Desarrollo Social del Gobierno de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires
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En el siguiente mapa se puede ver la gran cantidad de restaurantes que se

encuentran distribuidos a lo largo de la Ciudad Autonoma de Buenos Aires.
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llustracion 2: Mapa interactivo de los restaurantes en
CABA

Las comunas con mayor cantidad de restaurantes son las comunas 1, 4 y 14. Debido
a la gran cantidad de restaurantes que se encuentran ubicados en toda la ciudad, se
priorizara la incidencia de la pobreza. Se decidi6 analizar la posibilidad de localizar la ONG
en la comunas 8 (Villa Soldati, Villa Riachuelo, Villa Lugano), 1 (Retiro, San Nicolas, Puerto
Madero, San Telmo, Montserrat y Constitucién) y 4 (La Boca, Barracas, Parque Patricios y

Nueva Pompeya).

Posibles Comunas
La Ciudad se encuentra organizada en 15 Comunas que se rigen bajo la Ley 1.777
sancionada en 2005. Se analizaran 3 comunas diferentes, seleccionadas en funcién de la

cantidad de restaurantes y la incidencia de la pobreza en las mismas.

Comuna 1
La comuna 1 se encuentra integrada por los barrios de Retiro, San Nicolas, Puerto

Madero, San Telmo, Montserrat y Constitucion. La incidencia de la pobreza se encuentra

entre el 10 y 20% de la poblacién y cuenta con unos 1371 restaurantes.
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Comuna 4
La comuna 4 esta integrada por los barrios de La Boca, Barracas, Parque Patricios y

Nueva Pompeya. La incidencia de la pobreza se encuentra entre el 10 y 20% y cuenta

aproximadamente con 131 restaurantes.

Comuna 8
La comuna 8, integrada por los barrios de Villa Soldati, Villa Riachuelo, Villa Lugano,

es la comuna con mayor incidencia de la pobreza. La misma se encuentra entre el 20y 26%

de la poblacion. Cuenta con solamente de 15 restaurantes.

Matriz de Decision

Para decidir la localizacion de la nueva planta se realiz6 una matriz de decision. Para
esto se le asignd un peso relativo a cada uno aspectos considerados en la localizacién en
base a la importancia que tienen para el funcionamiento de la ONG. Por otro lado se le dio

un puntaje a cada comuna en funcién de dichos aspectos y luego se calculé la ponderacion.

En primer lugar se decidié en que comuna localizar el centro de distribucién de la

ONG en funcion de la incidencia de la pobreza y la cantidad de restaurantes préximos a la

zona.
Comuna 1l Comuna 4 Comuna 8
Peso | Puntaje Ponderacion | Puntaje Ponderacion | Puntaje Ponderacion
Incidencia de la pobreza 0.5 7 3.5 7 3.5 4.5
Proximidad a restaurantes 0.5 10, 5 8 4 5 2.5
Total 8.5 7.5 7

Tabla 3: Matriz de Decision

Se puede ver claramente en la matriz, que la mejor comuna para ubicar la central de
la fundacién es la comuna uno, ya que estd es la comuna con la mayor cantidad de

restaurantes de las tres analizadas y tiene una gran incidencia de la pobreza en su poblacion.

Una vez definido que la ONG se localizara en la comuna uno se analizé los costos de

los terrenos en los distintos barrios de la comuna.

Segun datos de diferentes viviendas o locales en alquiler, se calcul6é un promedio de

precios por metro cuadrado para cada barrio de las tres comunas seleccionadas.
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En la tabla a continuacién se pueden ver los costos por m2 promedio de las

distintas comunas.

COMUNA BARRIO PRECIO/M2 (USD) PROMEDIO

Villa Soldati 1596
8 Villa Riachuelo 1284 1341
Villa Lugano 1142

Tabla 4: Valor promedio de inmuebles en CABA

Valor del m2 en U$S

1110 [ S 5440

llustracidn 3: Distribucion geografica del costo del metro cuadrado

En base al analisis realizado a través de la matriz de decision se decidié localizar el

centro de distribucién de la ONG en la comuna 1. Dentro de la comuna 1 se selecciond el
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barrio de Constitucidon en base a los costos de los terrenos, ya que dicho barrio es el mas

econdmico de la comuna.

En conclusion la ONG se ubicara en la comuna 1, resultado de la matriz de decision, por
ser la comuna con mayor cantidad de restaurantes y una incidencia de la pobreza del 10 al
20%. Dentro de la comuna 1, se localizara en el barrio de Constitucién por ser el barrio con

menor costo promedio de la comuna, con un costo de 1797 U$/mz.

Ubicacion del local

Av. Brasil 800, Constitucion.

%, ri
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AV. CASEROS

s

o | o |

I
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g >

= W

2 LOCAL

AV. BRASIL

llustracion 4: Croquis local
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Acondicionamiento y Normas de seguridad

Tiempos de Almacenamiento
La descripcién del proceso de la organizacién se realizd basandose en las

reglamentaciones del ANMAT (Administracién Nacional de Medicamentos, Alimentos y
Tecnologia Médica,). Conforme al Capitulo II Condiciones Generales de las Fdabricas y
Comercios de Alimentos, Articulo 139 del ANMAT Se realizara el recorrido con el objetivo de
entregar las viandas alrededor de las 12:00 PM, para evitar que el proceso completo de

recoleccion, empaquetado y distribucion se desarrolle en menos de 24 hs.

“Articulo 139: En todos los establecimientos donde se preparen platos de comida, éstos,
una vez hechos, no podran guardarse mas de 24 horas, ni utilizarse por ningin motivo
las sobras para elaborar nuevos manjares, las que deberdn arrojarse a los depoésitos de
residuos inmediatamente, entendiéndose por sobras los restos de comida que vuelvan en
los platos por no haber sido consumidos por los comensales. Las porciones de comida que
vuelven de las mesas en las fuentes podran apartarse para ser consumidas dentro de las 24
horas por el personal, pero de ninguna manera se utilizaran para ser servidas a los
comensales y deberdn conservarse en sitios separados, destinados a ese objeto. Los platos
de comida que es costumbre tener a medio terminar (pasta, arroz, verduras cocidas, etc.)
deben consumirse dentro de las 24 horas de cocinados, y en las heladeras s6lo podran
conservarse materias primas de cocina (carnes, frutas, huevos, leche, manteca, fiambres,
etc.), salsas, mayonesas y afines, las llamadas salsas universales o de fondo (excepto el tuco)
y bebidas. Los productos que se encuentren en infracciéon al presente articulo seran

inutilizados en el acto, sin perjuicio de la aplicacion de las penalidades que correspondan.”

Acondicionamiento del Establecimiento
El establecimiento cumplird con lo establecido en el Capitulo II Condiciones

Generales de las Fabricas y Comercios de Alimentos, Articulo 138 del ANMAT

(Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica):

“Articulo 138 Cocinas: Las cocinas de los bares, casa de comidas, casas de huéspedes,
clubes, etc, tendran la amplitud requerida en relaciéon directa con la importancia del

establecimiento, reuniendo ademas las siguientes condiciones:

1. Ser bien aireadas y ventiladas; los pisos seran de material impermeable aprobado
por la autoridad competente y las paredes deberan estar revestidas hasta una altura

minima de 1,80 m con material similar
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2. Las aberturas estaran provistas de cierre automatico y tela metalica o de material

plastico, para evitar la entrada de insectos

3. Cuando existan fogones u hornallas de material seran revestidos totalmente de
azulejos blancos, con excepcién de la parte superior (llamada plancha), que podra
ser de acero o baldosas coloradas, de las conocidas con el nombre de Marsella o

similares

4. Tendran piletas en nimero necesario para el lavado de los utiles de trabajo con el
correspondiente servicio de agua corriente, y los desagiies conectados con la red
cloacal o con el pozo sumidero y cafio de ventilacién reglamentarios, quedando
terminantemente prohibido lavar ropa en dichas piletas. A cada lado de las piletas

habra dos escurrideros, uno para ttiles sucios y el otro para el material limpio

5. Las chimeneas, hornos y hogares deberan ser instalados y funcionar de acuerdo

con las disposiciones que rijan sobre la materia

6. En las cocinas no podran guardarse ni tenerse otras cosas que los utensilios,
enseres de trabajo y los articulos necesarios para la confeccién de las comidas

diarias, dispuestos en forma que esté garantizada su higiene

7. Los productos destinados a la preparacion de las comidas deberan depositarse en
local separado y adecuado; las hortalizas deben depositarse en estantes protegidos
con telas metdlicas o de material plastico; la carne en fiambreras, heladeras o

camaras frigorificas, y el pescado y los mariscos en una u otra de éstas ultimas

8. Durante las horas de preparacion de las comidas no se permite la existencia de
aserrin en los pisos de las cocinas, excepto una pequefia cantidad alrededor de las

hornallas

9. Cuando el aire ambiente en las mismas no responda a las exigencias del Articulo

23 del presente, serd necesario colocar extractores de aire en nimero suficiente
10. Las basuras y residuos deben depositarse en recipientes adecuados, con tapas

11. El personal ocupado en las cocinas, pastelerias y heladerias debera utilizar ropa
adecuada a sus tareas, mantenida en estricto estado de limpieza. En ningin caso y
por motivo alguno se permitira realizar cambio de ropa dentro de dichos locales.
Queda prohibido a los mozos y personal de cocina, etc. colocarse bajo el brazo o

sobre el hombro los repasadores o pafios de limpieza. Del mismo modo, el personal
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que sirve al publico o manipula alimentos no podra ser utilizado para la
higienizacion del local, inodoros, retretes, pisos, muebles, escupideras, etc. tarea que

debera encomendarse exclusivamente a los peones de limpieza.”

Materiales
En cuento a los materiales, se seguird lo establecido en el CAPITULO IV,

UTENSILLOS, RECIPIENTES, ENVASES, ENVOLTURAS, APARATOS Y ACCESORIOS Articulo
186 del Codigo Alimentario Argentino:

“Art 186 - (Res 2063, 11.10.88) -
"Queda permitido, sin autorizacién previa el empleo de los siguientes materiales:

1. Acero _inoxidable, acero, hierro fundido o hierro batido, revestidos o no con

estafio técnicamente puro y hierro cromado

2. Cobre, latén o bronce revestidos integramente por una capa de oro, plata, niquel,
cromo o estafio técnicamente puros, exceptuandose del requisito del revestimiento
a las calderas, vasijas y pailas para coccion de dulces y almibares, morteros, platos

de balanzas y pesas

3. Estafio, niquel, cromo, aluminio y otros metales técnicamente puros o sus

aleaciones con metales inocuos.
4. Hojalata de primer uso

5. Materiales ceramicos, barro cocido vidriado en su parte interna, que no cedan
plomo u otros compuestos nocivos al ataque acido: vidrio, cristal, marmol y maderas

inodoras

6. Utensilios de cocina de metales diversos, con revestimiento anti adhesivo o

politetraflioretileno puro (teflon, fluén, etc.)

7. Telas de fibras vegetales, animales o sintéticas, impermeabilizadas o no con

materias inofensivas

8. Se autoriza el empleo de distintos tipos de peliculas a base de celulosa regenerada
para el embasamiento de productos alimenticios en general. Dicha autorizaciéon
implica la obligatoriedad de declarar la exacta composicion de las peliculas, su

verificacidn analitica y aprobacidn final por la autoridad sanitaria
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9. Hierro enlozado o esmaltado que no cedan plomo u otros compuestos nocivos por

ataque acido
Queda prohibido el uso de:
1. Hierro galvanizado o cincado.

2. El revestimiento interno de envases, tubos, utensilios u otros elementos con

cadmio.

3. Los materiales (metales, materiales plasticos, etc.), que pueden ceder a los
alimentos, metales o metaloides en proporcién superior a las establecidas en el

Articulo 156",

Por esto mismo, las bateas donde se recolectara la comida seran de Acero

Inoxidable.

llustracion 5: Bateas de reagrupacion

Vestimenta

En lo que respecta al uniforme de trabajo, seguiremos lo establecido en el
Capitulo II Condiciones Generales de las Fabricas y Comercios de Alimentos, inciso
6.6 Higiene Personal del ANMAT (Administracion Nacional de Medicamentos,

Alimentos y Tecnologia Médica):

“6.6. HIGIENE PERSONAL Toda persona que esté de servicio en una zona de manipulacién
de alimentos debera mantener una esmerada higiene personal y en todo momento durante
el trabajo debera llevar ropa protectora, calzado adecuado y cubrecabezas. Todos estos
elementos deberan ser lavables, a menos que sean desechables y mantenerse limpios de
acuerdo a la naturaleza del trabajo que se desempefie. Durante la manipulacién de materias

primas y alimentos, deberan retirarse todos y cualquier objeto de adorno.”

Por esto mismo, se trabajara con delantal, cofia y se agregara el uso de barbijo como

medida de seguridad.
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Layout del Local
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llustracién 6: Layout Local
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Descripcion del Proceso

El siguiente proceso se configurd conforme al siguiente escenario:

e Dotacion: 2 voluntarios

e 1 food truck (con heladera bajo mesada y hornos eléctricos)

e 10 restaurantes

Etapas del Proceso

e Recoleccion
Almacenamiento
Reagrupacion

Preparacion
Almacenamiento de viandas
Lavado de bateas

Traslado de viandas
Distribucion

Recoleccion

A continuacién se muestra el recorrido que se llevara acabo para la recoleccion de
la comida sobrante en los restaurantes

% & =] « % B [CarEr Ceilral % Carlos Calvo « 8 « Carlos Calvo ¢ - 1 = m W
« S g S Provincia de Corrientes’ = HH o 0
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1 10 — ; . Humberto 1° & & ¢ .
B B + Humberto 1. Lajpensién/de Anita | Pulperia la Tapera, Constitucién 1241,
g 2 . ! :
1 L 3 BIEEOTER Vera. AV SenJuan. = Q Les Anciens Combattants, Santiago de
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Au 25 de Mayo - Au Dl Ricardo Balbin : .
| - ‘ Artear © ‘ Av. Juan de Garay 1182, Buenos Aires
5 de May! K Cochabamba. ¢
s S Cochabamba. [ = * 1 .
barte = 20min Av. San Juan 1202, C1148AAN CABA
a 7Akm ] o Av. Juan de Gar :
Constituciéngl50210 Centro Culi Pizza IL Bambino, Av. Juan de Garay 8
Torcuato T¢
A L = o :
AR ¢ Av. Brasil 1175, Buenos Aires
(=
4 o <
& A . . ©Avenida Brasil 800 2 Amancay Pizzeria, Av. Brasil 1168, Bue
[E] { -
| Av. Brasil 800, C1154AAL CABA
: ¢ - .
=g 20 B3 2
©; aash ) % = iar indicaci
Av. B(® » ® 8 ® -ﬂ Enviar indicaciones a tu teléfono
AV prast El Ll S
. % O'Brien )é @ 3 3 + 5 i
o de Camioneros @ 2 =, LaCasaDelosLeones = W o | | (=  porAv. Juan de Garay 30 min
St 3 [x) ] - 2 R
= G I 38 = a 30 min sin trafico 74 km
) + Google 5 a g B |
¥ Datos del mapa ©2017 Google _ Argentina__ Condiciones _ Enviar comentarios  200mi——_

DETALLES

llustracién 7: Recorrido en google maps de la recolecciéon

Se necesitaran dos personas en el food truck, una para conducir y la otra para

recolectar las bateas de los diferentes restaurantes y guardarlas en la heladera del food
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truck. Se estima que por restaurante se tardara 5 minutos para recoger las bateas con los
diferentes alimentos. Por otro lado, se calculan los tiempos de recorrido en un escenario sin
trafico debido a que se llevara a cabo durante la noche. En la siguiente tabla se pueden ver

los tiempos estimados de los distintos movimientos dentro de la etapa de recoleccidn.

Movimiento T [min] Descripcion
Recorrido Total 30 Tiempo que se
tarda en calle
Espera en los Llegada al
50 restaurante y
restaurantes It
recoleccion
Guardado Guardado de las
Bateas 30 bateas en la
heladera
Improvistos 10 Improvistos varios
Total [min]: 120

Tabla 5: Tiempos de recoleccién

La comida recolectada se ird colocando en la heladera bajo mesada. Como primer
control, se utilizara un Termoémetro digital con pinche de acero en cada una de las bateas.

La comida que no cumpla con el parametro necesario, se descartard para evitar una

intoxicacién.

v

llustracion 8: Termémetro digital con pinche de
acero
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Almacenamiento
Una vez terminado el recorrido y las bateas con comida se encuentran cargadas en

el Food Truck, se retorna al local y se almacenan dichas bateas en la heladera. La jornada

termina aqui. El trabajo se continuara el dia siguiente.

Reagrupacion

Dicho proceso comienza con el traspaso de las bateas que se encuentran en la
heladera a las mesas de control de estado de la comida. Durante el control, se verifica que
no haya alimentos que estén en mal estado, y se reagrupa la comida en 3 bateas de mayor
tamafio para luego realizar el armado de las viandas. Las bateas mas pequefias donde se
encontraba la comida, se llevan a la mesa de lavado. Este control consiste en una inspeccion
visual seguida de una mediciéon de temperatura utilizando un termémetro con punta de

acero.

Preparacion de Viandas
Se arman viandas estandarizadas en bandejas de aluminio. Una vez reagrupada la

comida en las tres bateas, comienza el armado de las viandas. El mismo se realiza en dos
mesas enfrentadas, separadas una de la otra por una mesa donde se encuentran las tres
bateas con la comida a dividir. De esta manera las dos personas pueden trabajar en paralelo,
utilizando las mismas bateas de comida. En el armado de las viandas se realiza nuevamente
un control visual y sensorial. Ademas, se verifica por tacto que no haya ninglin elemento

extrafio en la comida en el momento de depositar los alimentos en las mismas.

Almacenamiento de viandas
Se colocan 6 viandas por cada bandeja, utilizando un total de 16 bandejas para el armado

de 96 viandas por dia. Las mismas quedaran almacenadas en la heladera hasta ser llevadas al

food truck para su posterior distribucién.

Lavado de Bateas
Se lavan y desinfectan las bateas en la mesa de lavado y se pasan a las mesas de

secado para poder ser utilizadas en la préxima recoleccion de alimentos.

36



Traslado de viandas al food truck
Previo a la distribucidn, se trasladan y se cargan todas las viandas al food truck.

A continuacién se muestran los tiempos de las etapas del proceso desde el
almacenamiento hasta la distribucion.

Movimiento ‘ T[min] Descripcion

1 Inicio del turno - -
Guardado de afectos personales en lockers.

2 Preparado y Aseo Personal 15 | Colocar delantal, cofia, barbijo y lavado de
manos.

. - Desplazamiento de las bateas hacia la mesa

3 Pasaje Heladera->Clasificado 3 P Z ! !

de clasificado
., Control y reagrupacion de la comida.
4 | 2
Control de estado y reagrupacion 0 Colocado de Bateas en la mesa de lavado

5 Armado de Vianda 24 | Preparado y cerrado de la vianda

6 Almacenamiento 5 Se colocan grupos de 6 viandas en la heladera
Se lavan las bateas. A medida que se laven, se

7 Lavado de las bateas 44 v 'da qu v
van colocando en las mesas de secado

Il las vi la hel h

3 Traslado Heladera->FoodTruck 3 Se llevan las viandas desde la heladera hasta
el FoodTruck

9 Cargado en el FoodTruck 3 Se cargan las bandejas en las heladeras del
FoodTruck

Total [min] : 117

Tabla 6: Tiempos proceso de armado
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Diagrama de recorrido del proceso de armado
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Cada etapa del proceso de armado de las viandas se encuentra identificada con un

numero en el diagrama de recorrido que corresponde a los tiempos mostrados en la tablaé.
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Transporte a puntos de distribucion

Las viandas se distribuiran en la plaza de Constitucion debido, principalmente, a 2 razones:

e Cercania al local. 5 minutos.

e Facilidad de acceso para quienes retiren las viandas.
‘6‘?;7 rClU\.{UCIIG San Juanm [ Peﬁa'oza t_J
Galeria del Asombro @
de Mayo a8
: ()
i Cochabamba
Cocn;\h;m\b.: i
n de Garay
[ﬂ Constitucion
£ Centro Cultural
» P g florcuato Tasso (
g Plaza\Constitucion @ .
,i Pavon s E a
o o 8 Av. Caseros :c
a Estacion Plaza P
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Ciudadela
B  Plaza Constitucion z % <
\ Constitucién &) o e
8 \% Hospital General de
Estudio @ > Ninos Pedro de Elizalde
E] é‘ a 3 \\\\\1\0 Uspallata
= 6 La Casa De Los Leones
A o & 2

llustracion 9: Recorrido para distribucion de viandas

Entrega de viandas

Las viandas se entregan al publico por orden de llegada hasta agotar stock.

Movimiento

Descripcion

Traslado Plaza

5 Traslado del local hacia la Plaza
Constitucién

Constitucion

Calentado de

Calentado de viandas previa
. 36
Viandas en el horno

entrega

Entrega de Viandas 18 Entrega de viandas

Retorno 5 Retorno al local

Total [min]: 64

Tabla 7: Tiempos distribucion

39



Resumen de Tiempos
En la siguiente tabla se muestran los tiempos estimados del proceso completo.

Etapa Tiempo [min] Tiempo [hs]
Recoleccion 120 2
Proceso de Armado 117 2
Distribucion 64 1
Total [min] 301 5

Tabla 8: Resumen de tiempos
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HACCP

El HACCP o Hazard Analysis Critical Control Points, es un sistema preventivo de
control de los alimentos. Su objetivo es la seguridad o inocuidad alimentaria. Segin la FAO
(Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y Agricultura), “el sistema de
HACCP, que tiene fundamentos cientificos y caracter sistematico, permite identificar
peligros especificos y medidas para su control con el fin de garantizar la inocuidad de los
alimentos. Es un instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas de control que
se centran en la prevencién en lugar de basarse principalmente en el ensayo del producto

final.”

Principios del Sistema de HACCP
El Sistema de HACCP esta basado en siete principios:

PRINCIPIO 1

Realizar un andlisis de peligros

PRINCIPIO 2

Determinar los puntos criticos de control (PCC)
PRINCIPIO 3

Establecer un limite o limites criticos

PRINCIPIO 4

Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC
PRINCIPIO 5

Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la vigilancia indica que un

determinado PCC no esta controlado
PRINCIPIO 6

Establecer procedimientos de comprobaciéon para confirmar que el Sistema de HACCP

funciona eficazmente
PRINCIPIO 7

Establecer un sistema de documentacién sobre todos los procedimientos y los registros

apropiados para estos principios y su aplicacion
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El objetivo del sistema HACCP en la organizaciéon FODA es implementar un sistema
de calidad de producto basado en la prevencién y asi garantizar la calidad de los alimentos

distribuidos a los mas necesitados, para cuidar la salud y bien estar de los consumidores.

Por otro lado, en un segundo plano se tiene como objetivo lograr la confiabilidad de
los restaurantes para con la fundacién y conseguir de este modo la colaboracién de una

mayor cantidad de restaurantes.

PRINCIPIO 1

Realizar un andlisis de peligros

Los principales riesgos que pueden surgir en el proceso son los siguientes:

e Alimentos en mal estado

e Presencia de elementos extranos en la comida

PRINCIPIO 2

Determinar los puntos criticos de control (PCC)
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Etapa 1: Recoleccién

() jExisten medidas preventivas de control?

Meodificar la fase, proceso o producio I

p5e necesita control en esta fase

razon de imocuidad? > S

Mo es un PCC ——— Parar®

¥

sHa sido la fase especificamente concebida para
Pz eliminar o reducir a un nivel aceptable la posible |
presencia de wn peligro?**

M

¥

jPodria producirse una conlaminacidn con peligros
3 identificados superior a los niveles aceplables, o podrian
eslos aumentar a niveles inaceplables?™

i W3 —# Mo oes un POC ———* Parar®

35e eliminarin los peligros entificados o se reducird

P su posible presencia a un nivel aceplable
en una fase posterior?™

L

£l N —————— PUNTO CRITICO DE CONTROL

-

Mo es un POC =——# Parar®

llustracion 10: Determinacion de PCC, etapa de recoleccion
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Etapa 2: Almacenamiento

P jExisten medidas preventivas de control?

Modificar la fase, proceso o producto I

;5e necesita control en esta fase por
razon de inocuidad?

sl

@ Mo es un PCC ———* Parar”

sHa sido la fase especificamente concebida para
rz eliminar o reducir a un nivel aceptable la posible sl
presencia de un peligro?™®

MO

¥

jPodria producirse una contaminacién con peligros
r3 identificados superior a los niveles aceptables, o podrian

estos aumentar a niveles inaceplables?™

| MO —F Mo es un PCC ——— Parar®

i5¢ eliminarin los peligros identificados o se reducird

su posible presencia a un nivel aceptable
en una fase posterior?™

4| MW —— PUNTO CRITICO DE CONTROL

-

Mo es un POC = Parar®

llustracién 11: Determinacién de PCC, etapa de almacenamiento
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Etapa 3: Reagrupacion

1 jExisten medidas preventivas de control?
l Meodificar la fase, proceso o producto I
$5e necesita control en esta fase por s
razon de nocuidad?
MO —* Noes un PCC ——# Parar®
¥
jHa sido la fase especiiicamenie concehida para
r2 eliminar o reducir a un nivel aceptable la posible
presencia de un peligro?®
MO
¥
iPodria producirse una contaminacién con peligros
P3 identificados superior a los niveles aceplables, o podrian
eslos aumentar a niveles inaceplables?™
5+I MO —F No es un PCC ———» Parar®
i5e eliminarin los peligros identificados o se reducird
P4 su posible presencia a un nivel aceptable
en una fase posterior?™
¥
sl N ——————F FUNTO CRITICO DE CONTROL

i

Mo s un POC =——#* Parar®

llustracién 12: Determinacion de PCC, etapa de reagrupacion
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Etapa 4: Preparacion de viandas

P jExisten medidas preventivas de control?
l Modificar la fase, proceso o producto I
§5e necesita control en esta fase por s
razon de inocuidad?
MO —* Mo es un PCC —® Parar®
¥
;Ha sido la fase especificamente concebida para
P2 eliminar o reducir a un nivel aceptable la posible 1|
presencia de un peligro?™
MO
¥
jPodria producirse una contaminacién con peligros
P3 Identificados superior a los niveles aceptables, o podrian

estos aumentar a niveles inaceplables?™

1| W3 —® Mo es un PCC ———* Parar®

15¢ eliminarin los peligros identificados o se reducird
ra su posible presencla a un nivel aceptable

en una fase posterior?™

L

51 N ———————p PUNTO CRITICOD DE CONTROL

i

Mo es un POC ——® Parar®

llustracion 13: Determinacion de PCC, etapa de preparacion de viandas
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Etapa 5: Almacenamiento de viandas

P jExisten medidas preventivas de control?
Modificar la iase, proceso o producto I
i5e mecesila control en esta fase por > <
razon de imocuidad?
$ Mo es un PCC ——* Parar®
L
jHa sido la fase especificamente concebida para
Pz eliminar o reducir a un nivel aceptable la posible sl
presencia de un peligro?®*™
MO
¥
iPodria producirse una conlaminacién con peligros
P3 identificados superior a los niveles aceptables, o podrian
estos aumentar a niveles inaceplablest
si MO ——® Mo es an PCC ——® Parar®
5 eliminardn los peligros identificados o se reducird
ra su posible presencia a un nivel aceplable
en una fase posterior!™
¥

& M) ———————— PUNTO CRITICO DE CONTROL

Mo e un POC —* Parar®”

llustracion 14: Determinacion de PCC, etapa de almacenamiento de viandas
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Etapa 6: Transporte a puntos de distribucién

P jExisten medidas preventivas de control?

Modificar la e, proceso o producto I

i5e necesita control en esta fase por
razon de inocuidad?

1|

@ Mo oes un PCC ——# Parar”

¥

jHa sido la fase especificamente concebida para
Pz eliminar o reducir a un nivel aceptalle la posible &1
presencia de un peligro?*

M

¥

iPodria producicse una contaminacién con peligros
r3 identificados superior a los niveles aceptables, o podrian
estos aumentar a niveles inaceptables?™

sl WO —® Mo es on POC ———» Parar®

i5¢ eliminarin los peligros klentificados o se reducird
r su posible presencia a un nivel aceptable

en una fase posterior?™

L

11| M) ———— PUNTO CRITICO DE CONTROL

Mo s un POC = Parar®

llustracion 15: Determinacion de PCC, transporte a puntos de distribucion
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Etapa 7: Entrega de Viandas

P jExisten medidas preventivas de contral?

Modificar la fase, proceso o producto I

15 necesita control en esta fase por
razon de nocuidad?

> 5

Mo es un PCC ———® Parar”

iHa sido la fase especificamente concebida para

Pz eliminar o reducir a un nivel aceptable la posible si
presencia de un peligro?**
MO
¥
iPodria producirse una contaminacidn con peligros
F3 identificados superior a los niveles aceplables, o podrian
eslos aumentar 4 niveles inaceplables?™
1| MO —* Mo es un BCC ———* Parar®
15 eliminardn los peligros entificados o se reducird
P4 su posible presencia a un nivel aceptable
en una fase posterior?*®
Y
| NO ——————p PUNTO CRITICOD DE CONTROL

+

Mo e un POC =% Parar”

llustracién 16: Determinacion de PCC, etapa de entrega de viandas

Se identificaron dos puntos criticos de control. Uno de ellos en la etapa de

reagrupaciony el otro en la etapa de preparacion de viandas.

PRINCIPIO 3

Establecimiento de Limites de Control

En este proceso no se cuenta con limites de control cuantificables, sino que el control

se realiza de manera subjetiva a través de la vista y el olfato de los colaboradores de la ONG.
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Principio 4

Sistema de Vigilancia de los PCC

El proceso incluye un sistema de vigilancia, ya que en el segundo PCC se verifica que
se haya realizado correctamente el primer control. Las viandas no se almacenaran mas de
24 hs tal como lo dispone el capitulo 2, articulo 139 del ANMAT (Administracién Nacional

de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia).

PRINCIPIO 5

Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la vigilancia indica

que un determinado PCC no esta controlado.

PRINCIPIO 6

Establecer procedimientos de comprobacion para confirmar que el Sistema de

HACCP funciona eficazmente.
PRINCIPIO 7

Establecer un sistema de documentacidon sobre todos los procedimientos y los

registros apropiados para estos principios y su aplicaciéon
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Costos

A continuaciéon se muestran los costos mensuales y la inversion inicial necesaria.

DESCRIPCION

INVERSION
INICIAL

CONSUMO
MENSUAL

COSsTO
MENSUAL

Bandejas De Aluminio Descartables F 75 Con Tapa (17.5

Bandejas de Aluminio 50 |$ 190.00 0.00 2880.00 S 10,944.00
L13.5A 4 H)

Lunchs de aluminio Caja metdlica IKEA de aluminio 29x25x16 cm 1 s 163.84 0.00 0.25 S 40.96

Lunchs c.ie aluminio con Caja metdlica IKEA de aluminio con 3 separaciénes. 1 |s 936.00 0.00 0.83 S 196.67

separaciones 70x25x16 cm

Heladeras Heladera Latera Industrial Linea Cheff Cfg 1 |$ 55,000.00 1.00 0.00 S -

Mesas de trabajo Mesa De Trabajo Sol Real 190x85 Cm Acero Inoxidable 1 |$ 10,900.00 7.00 0.00 S -

. Cofias Plisadas Descartables X1000 U. Color Blanco En

Cofias 30grs. 1000 | $ 700.00 0.00 60.00 S 42.00

Guantes de Latex Guantes De Latex Descartables - Mediglove 1000 | S 640.00 0.00 120.00 S 76.80

Barbijos Barbijos Descartables Triple Capa 1000 | $ 800.00 0.00 60.00 S 48.00

Delantal Delantal de Cocina 1 (s 37.00 0.00 0.67 S 24.67

Food Truck (acoplado) FOOD TRUCK MONTERREY 100 1 |$ 195,000.00 1.00 0.00 S -

Food Truck (cabina) FOOD TRUCK MONTERREY 100 1 |$ 240,000.00 1.00 0.00 S -

Horno Eléctrico Horno Convector, Electrico, 4 Bandejas, Santini 1 [$ 11,890.00 1.00 0.00 S -

Patente Patente Food Truck 1 [$ 1,166.67 0.00 1.00 S 1,166.67

Impuestos ABL/Agua/Luz/Gas 1 |[$ 1,100.00 0.00 1.00 S 1,100.00

Seguros Seguro Food Truck + Local 1 [$ 2,200.00 0.00 1.00 S 2,200.00
Permiso otorgado por la Direccion General de

Cannon Anual Ordenamiento y Espacio Publico del Ministerio de 1 |$ 18,000.00 0.00 0.08 S 1,500.00
Ambiente y Espacio Publico

Combustible SUPER 1 S 25.00 0.00 45.00 S 1,125.00

Alquiler Depo Av. Brasil 800 (Constitucion) 1 |$ 8,000.00 0.00 1.00 S 8,000.00

Expensas Depo Av. Brasil 800 (Constitucién) 1 |$ 2,450.00 0.00 1.00 S 2,450.00

TOTAL $  578,190.00 $  28,914.76

Tabla 9: Detalle de Gastos

Se requerira una inversion inicial de aproximadamente 580 mil pesos y un gasto

mensual de 29 mil pesos.
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Financiamiento

Como ya hemos dejado en claro, FODA es una Organizacion sin fines de lucro,
orientada a reducir el hambre. Esto presenta ciertas dificultades a la hora de encontrar
financiamiento dado que no se posee una cartera de clientes y no se puede entrar en lo que
se conoce “modelo de negocio”. Por lo contrario, las ONG’s tienen que recurrir, en parte, a lo

que se conoce como “modelo de fondeo”.

(Qué es el “modelo de fondeo” o “Crowdfunding”?
El Crowdfunding es uno de los caminos para materializar ideas para proyectos con

impacto social, producciones innovadoras y pymes tecnolégicas. En otras palabras, es una

via para conseguir capital y que terceros avalen tu proyecto.

Cuando una ONG encuentra la forma de crear valor para un beneficiario, debe buscar
su motor econémico. Esto es desarrollar la propuesta de valor para el donante y la oferta de
valor para el beneficiario. Son dos negocios que se manejan independientemente, pero que
estaran interconectados para la supervivencia de la organizacién: las actividades para los
beneficiarios y la consecucién de dinero, que ante el mercado actual cada vez debe ser mas

innovadora.

Hacer crecer los ingresos seriamente es un trabajo que pocas organizaciones en
nuestro pais han logrado, y lo han hecho concentrandose en una o pocas fuentes especificas

de fondeo, a las que les dedican toda su atencidn.

Antes de profundizar en como FODA va a ser financiada, se vera brevemente algunas de

las posibilidades que el Crowdfunding ofrece:

e Reward Based: basado en recompensar al usuario que aporta a tu proyecto

llevando a cabo el mismo

e Equity based: dirigido a empresas ya consolidadas que buscan una aportacién
para un proyecto especifico en el cual s6lo pueden aportar inversionistas
calificados y ellos se benefician obteniendo un porcentaje de las ganancias, como si

tuvieran acciones en la compaiiia
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e Crowdbased: en este modelo se trata solo de aportar y el beneficio es la ayuda por

si misma

¢ Royalties: se trata de aportar y saber que obtendras regalias por cada ganancia que

el proyecto haga al llevarse a cabo

Como se menciondé anteriormente existen distintos métodos dentro del
crowdfunding para que una Organizacién sin fines de lucro consiga financiamiento. La
fundacion FODA se orientard principalmente a dos medios. Por un lado se buscaran
sponsors, que aporten cantidades significativas y por otro lado se buscara la colaboracion

de la sociedad a través de campanas en las redes sociales.

Sponsors
El esponsoreo de entidades benéficas por parte de organizaciones empresarias

siempre es beneficioso para las dos partes. La fundacién consigue financiamiento para sus
operaciones y las empresas obtienen exposicién, marketing de bajo costo y consiguen
ayudar a la comunidad en un contexto donde es muy importante la responsabilidad social

empresarial.

Enlas recaudaciones de fondos, se puede aplicar el principio de Pareto. Esto significa
que el 80% de los ingresos sera provisto por el 20% de los donantes. Aplicando el principio
de Pareto a este 20 % de los donantes, se obtiene que el 4% de los mismos (20% del 20%)
proveera el 64% de las donaciones (80% del 80%). Este 4% seran los sponsors, grandes
empresas que quieran colaborar en nombre de la responsabilidad social empresarial. El

96% restante seran donaciones de menor escala recaudadas a través de internet.

En funcion de los gastos estimados de la fundaciéon se desarroll6 el flujo de fondos
de la organizacion para determinar el valor actual neto de las donaciones que se necesitaran

para llevar a cabo las operaciones de la fundacion.

En la tabla 9: “Detalle de Gastos” en la pagina 51, se muestra el detalle de gastos
mensual de la fundacién y la inversion requerida. En resumen los gastos estimados son los

siguientes:

Descripcién _$ |

Inversion 578,190
Costo mensual 28,914
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Se estima que se necesitara una inversion inicial de 580 mil pesos y luego se tendra un
gasto mensual de aproximadamente 29 mil pesos. En base a estos costos y proyectando la

operacion en un periodo de 5 afios se realizé el flujo de fondos de la fundacién.

A continuacién se muestra el flujo de fondos de la fundacién. Asumiendo que la
misma comenzard a operar en el 2019, y teniendo en cuenta que los gastos fueron estimados
en base a valores del 2018, se ajusto el flujo de fondos segun la inflacién proyectada por el

gobierno para los préximos 5 afios.2

Descripcion

Inv inicial (580,000)

Gastos (174,000) (348,000) (348,000) (348,000) (348,000) (174,000)
Donaciones 754,000 348,000 348,000 348,000 348,000 174,000
Total - - - - - - |
Inflacidn proyectada 15% 10% 5% 5% 5% 5%
Inv inicial ajustada por inflacién (667,000) - - - - -
Gastos ajustados por inflaciéon (200,100) (400,200) (400,200) (400,200) (400,200) (200,100)
Donaciones ajustadas por

inflacidn 867,100 400,200 400,200 400,200 400,200 200,100
Total - = - - - - |
VAN donaciones 2,006,914

El valor actual neto de las donaciones requeridas para el desarrollo de la fundacién
durante los proximos 5 afios se estima en $ 2,00,000. En base a esta suma se determinara la

cantidad de sponsors necesarios y los ingresos requeridos, siguiendo el principio de Pareto.

Para determinar la cantidad de donantes y los montos que deberan aportar para
cubrir los gastos de la inversién y de los 5 afios de operaciones se utilizé una herramienta
provista por Blackbaud, compaiiia global proveedora de tecnologia y servicios para

organizaciones sin fines de lucro. A continuacidn se muestran los resultados obtenidos.

2 https://www.infobae.com/economia/2017/12/28/el-gobierno-asegura-que-en-materia-economica-se-
han-cumplido-los-objetivos-para-este-2017/
http://www.bcra.gob.ar/Institucional/Objetivos y Planes.asp
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$ acumulado de donaciones

Gift Range Chart

Goal Amount: 2000000 | calculate |
Gift Range No. Gifts required No. Prospects Subtotal Cumulative total Cumulative
required percentage
200,000.00 1 4 200,000.00 200,000.00 10%
150,000.00 1 4 150,000.00 350,000.00 18%
100,000.00 2 8 200,000.00 550,000.00 28%
75,000.00 3 12 225,000.00 775,000.00 39%
50,000.00 5 20 250,000.00 1,025,000.00 51%
38,000.00 g 32 304,000.00 1,329,000.00 66%
2500000 10 40 250,000.00 1,579,000.00 79%
13,000.00 12 48 156,000.00 1,735,000.00 87%
5,000.00 12 48 50,000.00 1,795,000.00 90%
Under 5,000.00 &2 328 205,000.00 2,000,000.00 100%
Totals 136 544 2,000,000.00

Tabla 10: Resultados Gift Range Chart de Blackbaud

En base a estos datos se realizé un diagrama de Pareto, en el cual se puede ver que

el 80% de las donaciones estan realizadas por el 22% de los donantes.

1,600,000

1,400,000
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1,000,000
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600,000

400,000

200,000

Diagrama de Pareto
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mm Gift acumulado
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39% 40% —8— % Gift acum
30%
20%
10%

0%
0.7% 15% 2.9% 5.1% 88% 14.7% 22.1% 30.9% 39.7% 100.0%
% acumulado de donantes

Grafico 7: Diagrama de Pareto

55



Si se vuelve a aplicar el principio de Pareto sobre ese 20% de los principales
donantes, se puede ver que el 20% de los mismos también proveera un mayor monto de
ingresos. En teoria el 20% del 20%, es decir el 4%, donara el 80% del 80%, es decir un 64%.
En el grafico aqui arriba se puede ver que el 40% de las donaciones estan dadas por el 5%
de los donantes. Este 5%, que representa a 7 donantes, son los que se buscaran como
sponsors oficiales. Con este 5% se podra conseguir $ 775,000. Valor con el cual se podran

cubrir la inversion inicial requerida para comenzar las operaciones de la fundacion, que se

estimaron en $ 580,000, y ademas se cubriran los gastos de 6 meses de trabajo.

Monto Cant. Posibles % donaciones % donantes
) . Subtotal Acumulado
donaciones ($) Donaciones donantes acum acum
200,000.00 1 4 200,000.00 200,000.00 10% 1%
150,000.00 1 4 150,000.00 350,000.00 18% 1%
100,000.00 2 8 200,000.00 550,000.00 28% 3%
75,000.00 3 12 225,000.00 775,000.00 39% 5%
50,000.00 5 20 250,000.00 1,025,000.00 51% 9%
38,000.00 8 32 304,000.00 1,329,000.00 66% 15%
25,000.00 10 40 250,000.00 1,579,000.00 79% 22%
13,000.00 12 48 156,000.00 1,735,000.00 87% 31%
5,000.00 12 48 60,000.00 1,795,000.00 90% 40%
2500 82 328 205,000.00 2,000,000.00 100% 100%
Totales 136 544 2,000,000.00

Tabla 11: Determinacion de sponsors

Segun el software utilizado para el calculo de los donantes, se requerian 28 posibles
donantes, para conseguir los 7 sponsors requeridos. Backbaud define como posibles
donantes a aquellas personas o empresas que uno creeria por algin motivo que son capaces

de donar el monto del nivel correspondiente.

Para determinar las empresas que pueden aplicar como posibles sponsors se analizé
el compromiso de las distintas organizaciones con la responsabilidad social empresarial en

Argentina.

La responsabilidad social empresarial es un instrumento mediante el cual las
empresas integran aspectos sociales y ambientales en sus operaciones y en la interaccion
con los stake holders. Argentina es lider en América Latina en la materia RSE, 150

compaiiias cuentan con la certificacion GRI (Global Reporting Initiative, un indice
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internacional de sustentabilidad creado en el 20053. Es por esto que se cree viable la

posibilidad de conseguir 7 sponsors que aporten $775,000 para iniciar las tareas.

El ranking de responsabilidad y gobierno corporativo MERCO, evalia la imagen de
las empresas con respecto a su rol en la comunidad. El ranking se viene publicando en
Argentina desde el 2010. “MERCO, Monitor Empresarial de Reputacién Corporativa, es un
instrumento de evaluacidn reputacional lanzado en el afio 200, basado en una metodologia
multistakeholder compuesta por cinco evaluaciones y doce fuentes de informacién, y tiene
presencia en 11 paises.”* A continuacién se muestran las primeras 28 empresas del ranking

2016.

3 https://www.lanacion.com.ar/2015021-el-pais-lidera-la-rse-en-america-latina

4 http://merco.info/ar/que-es-merco
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Posicion Empresa
1 ARCOR
2 UNILEVER
3 COCA-COLA
4 BANCO GALICIA
5 GOOGLE
6 NATURA
7 CERVECERIA Y MALTERIA QUILMES
8 TOYOTA
9 MERCEDES BENZ
10 GRUPO TECHINT
11 FORD
12 MOLINOS RIO DE LA PLATA
13 KIMBERLY CLARK
14 MASTELLONE HERMANOS
15 RENAULT
16 SANTANDER RIO
17 DANONE
18 TARJETA NARANJA
19 BAGO
20 HONDA
21 P&G
22 MICROSOFT
23 SANCOR SEGUROS
24 SANCOR
25 BAYER
26 SAMSUNG
27 BBVA FRANCES
28 WALMART

Tabla 12: ranking de responsabilidad y gobierno corporativo MERCO

Como se mencion6 anteriormente se necestian 28 posibles empresas para conseguir
los 7 sponsors requeridos para financiar la fundacién. Dado que estas 28 empresas son las
que lideran el ranking MERCOS se apunta a encontrar dentro de estas las 7 empresas que

seran sponsors de la fundacién FODA.

El resto de los ingresos, se apunta a conseguirlos a traves de la campafias anuales de

recaudacion por internet. Sera necesario recaudar $ 245,000 por afio.

5> Ver ranking MERCO completo en Anexo, pagina 138
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Donaciones

Monto Cant. Posibles Subtotal Acumulado % donaciones Anual acum
donaciones () Donaciones donantes (S) (S) acum Men(;t;ales por internet
200,000.00 1 4 200,000 200,000 10%
150,000.00 1 4 150,000 350,000 18%
100,000.00 2 8 200,000 550,000 28%
75,000.00 3 12 225,000 775,000 39%
50,000.00 5 20 250,000 1,025,000 51% 833 50,000
38,000.00 8 32 304,000 1,329,000 66% 633 60,800
25,000.00 10 40 250,000 1,579,000 79% 417 50,000
13,000.00 12 48 156,000 1,735,000 87% 217 31,200
5,000.00 12 48 60,000 1,795,000 90% 83 12,000
2500 82 328 205,000 2,000,000 100% 42 41,000
Totales 136 544 2,000,000 2,225 245,000

Tabla 13: Detalle de donaciones requeridas por internet

Campaiia de recoleccion por internet
El resto de las donaciones que no seran provistas por sponsors, se conseguiran a

través de donaciones de valores considerablemente menores a través internet. Para
conseguir estas donaciones se llevard a cabo una campana de recoleccion, a través de la
plataforma gofundme. Gofundme es una plataforma que permite recaudar dinero para
distintas causas, tanto sociales como emprendimientos personales. Se seleccion6 esta
plataforma por ser la numero uno en crowdfunding en Argentina. “Desde su nacimiento en
2010, GoFundMe se ha convertido en la plataforma social de recolecciéon de donativos mas
grande del mundo. En ella se han recolectado més de 5 $ mil millones de ddlares hasta la
fecha. Con su comunidad de méas de 50 millones de donantes, GoFundMe esta cambiando el
modo de contribuir en todo el mundo.”¢ En esta pagina se publicaran las necesidades de la
fundacidn, las tareas que realiza y a través de la misma las personas podran colaborar con

la causa, por medio de tarjetas de crédito o transferencias bancarias.

A continuacién se muestra la padgina web. En la misma se podra ver un video ideado
por la fundacién en el cual se explica la gran problematica de la comida desechada y las
necesidades de la sociedad Argentina. También se explica como opera la fundacién y como

las personas pueden colaborar con la misma.?

6 https://www.gofundme.com/about-us

7 Ver video en anexo, ajuntado en CD
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Pagina Web Campaiia de recoleccidén Anual en www.gofundme.com

% Campana para FODA x
® = Campafia para Lark Christian = x
€ (¢ ]:Secure http;:‘/www.;ofundme.ciomx’eraSounchd;mmjackson
gofundme Q Buscar Iniciar una campana m =
174 Martin Ramirez
Colecta Anual Fundacién FODA G Koo e

K Compartir m A" 261 veces compartido + Ver mas

Historia Comunicaciones o Donativos recientes ~
Somos una fundacion que surge de la necesidad de aprovechar la comida que se deshecha diariamente de @ 85$
los restaurantes, sumado al nivel de pobreza que existe actualmente en nuestro pais. & Anénimo

La fundacién se encarga de recolectar, seleccionar, empaquetar y distribuir la comida que sobra de estos Hlace O meses
restaurantes a las personas que mas lo necesitan.
Para conocer un poco mas acerca de lo que hacemos y quienes somos, te invitamos a mirar el video de 635%

nuestra campana: i Ariel Morales

Hace 9 meses

220$
Pedro Gimenez

Hace 9 meses

(] 830$
- Anénimo
Hace 9 meses
Muchas gracias y esperamos de tu ayuda!
;B sos

llustracién 17: Campafia de donacion por internet

Beneficios para los Sponsors

A continuacioén se detallan los beneficios que obtendran los sponsors y

restaurantes que decidan contribuir a las operaciones de la fundacién.

Beneficio Fiscal

Ademas de contribuir a la sociedad en nombre de la responsabilidad social un
beneficio no menor para aquellas empresas dispuestas a colaborar con la fundacién FODA,

serd la deduccién de la donacién del impuesto a las ganancias.

Si bien los sponsors contribuiran con $ 775,000, el impacto en sus cuadros de
resultados serd un 35% menor, ya que al estar FODA inscripta como una fundacioén, podran

deducirse la suma donada del impuesto a las ganancias.
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Por ejemplo para una organizacién que tiene una ganacia de 10 millones de pesos y
decide donar la suma de 775 mil pesos el impacto en su cuadro de resultados sera de 500

mil pesos.

Escenario 1 Escenario 2
Ganancia 10,000,000 10,000,000
Donacion 775,000 -
Ganancia antes del IG 9,225,000 10,000,000
IG 3,228,750 3,500,000
Resultado del ejercicio 5,996,250 6,500,000
AEscenarios 503,750

Tabla 14: Ejemplo de cuadro de resultados de una organizacion que decida donar a FODA

Marketing de bajo costo para Sponsors

Las empresas que esponsoreen a FODA conseguiran una divulgacién y cobertura en
redes sociales. Hoy en dia la llegada que tienen las redes sociales es igual o mayor que la de
los periddicos y la television. En la pagina de internet, Instagram, Facebook y Twitter de
FODA aparecera el logotipo de cada uno de los sponsors. A demas el food truck estara

ploteado con los logotipos de los sponsors.

Marketing de bajo costo para Sponsors

Uno del beneficio que tendran los restaurantes que decidan donar la comida

sobrante a FODA sera un beneficio de imagen. Los mismos tendran la oportunidad de

colocar una calcomania en sus vidrieras que demuestre su aporte con FODA y a la

\/ ; o\@

comunidad.

D A
\ v 4
Y 4

Juntos con FODA

llustracidn 19: Calcomania que identifica a restaurantes que colaboran con FODA

61



Comparacion de Escenarios

Dotacion 1 persona, 10 Restaurantes, 1 Food Truck

Costos:
ITEM DESCRIPCION Qry COSTO INVERSION CONSUMO cosTo
INICIAL MENSUAL MENSUAL
. . Bandejas De Aluminio Descartables F 75 Con Tapa (17.5
Bandejas de Aluminio 50 |$ 190.00 0.00 2880.00 S 10,944.00
L13.5A4H)
Lunchs de aluminio Caja metalica IKEA de aluminio 29x25x16 cm 1 ]S 163.84 0.00 0.25 S 40.96
Lunchs éle aluminio con Caja metdlica IKEA de aluminio con 3 separaciénes. 1 |s 236.00 0.00 0.83 S 196.67
separaciones 70x25x16 cm
Heladeras Heladera Latera Industrial Linea Cheff Cfg 1 |$ 55,000.00 1.00 0.00 S -
Mesas de trabajo Mesa De Trabajo Sol Real 190x85 Cm Acero Inoxidable 1 [$ 10,900.00 6.00 0.00 S -
. Cofias Plisadas Descartables X1000 U. Color Blanco En
Cofias 30rs. 1000 | $ 700.00 0.00 30.00 S 21.00
Guantes de Latex Guantes De Latex Descartables - Mediglove 1000 | $ 640.00 0.00 60.00 S 38.40
Barbijos Barbijos Descartables Triple Capa 1000 | $ 800.00 0.00 30.00 S 24.00
Delantal Delantal de Cocina 1 ]S 37.00 0.00 0.33 S 12.33
Food Truck (acoplado) FOOD TRUCK MONTERREY 100 1 |$ 195,000.00 1.00 0.00 S -
Food Truck (cabina) FOOD TRUCK MONTERREY 100 1 $ 240,000.00 1.00 0.00 S -
Horno Eléctrico Horno Convector, Electrico, 4 Bandejas, Santini 1 [$ 11,890.00 1.00 0.00 S -
Patente Patente Food Truck 1 [$ 1,166.67 0.00 1.00 S 1,166.67
Impuestos ABL/Agua/Luz/Gas 1 [$ 1,100.00 0.00 1.00 S 1,100.00
Seguros Seguro Food Truck + Local 1 |[$ 2,200.00 0.00 1.00 S 2,200.00
Permiso otorgado por la Direccién General de
Cannon Anual Ordenamiento y Espacio Publico del Ministerio de 1 [$ 18,000.00 0.00 0.08 S 1,500.00
Ambiente y Espacio Publico
Combustible SUPER 1 S 25.00 0.00 45.00 S 1,125.00
Alquiler Depo Av. Brasil 800 (Constitucidn) 1 |[$ 8,000.00 0.00 1.00 S 8,000.00
Expensas Depo Av. Brasil 800 (Constitucién) 1 |$ 2,450.00 0.00 1.00 S 2,450.00
TOTAL: S 567,290.00 S 28,819.03
TOTAL ESCENARIO REAL: S 578,190.00 S 28,914.76
A $ (10,900.00) S (95.73)

El

llustracion 20: Resumen de costos (1 persona, 1 food truck, 10 restaurantes)

impacto en los costos es minimo con respecto al escenario con el cual

trabajaremos. Hay un delta de $11.000 que son debido a que se utilizaria una mesa menos

de trabajo. El ahorro mensual es por la disminucién de recursos como las cofias, barbijos y

guantes de latex.

Tiempos:

Movimiento T [min] Descripcion
Tiempo que se tarda
Recorrido Total 30 pog
en calle
Llegada al
Esperaen los
150 restaurante y
restaurantes L,
recoleccién
Guardado de las
Guardado Bateas 60 bateasen la
heladera
Improvistos 10 Improvistos varios
Total [min]: 250

Tabla 15: Tiempos recoleccion (1 persona, 1 food truck, 10 restaurantes)
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Movimiento T [min] Descripcion

Traslado Plaza c Traslado del local hacia la Plaza
Constitucién Constitucién
Calentado de 54 Calentado de viandas previa

Viandas en el horno entrega
Entrega de Viandas 27 Entrega de viandas
Retorno 5 Retorno al local
Total [min]: 91

Tabla 17: Tiempos proceso de armado (1 persona, 1 food truck, 10 restaurantes)

Movimiento Descripcion
1 Inicio del turno - -
Guardado de afectos personales en
2 Preparado y Aseo Personal 15 lockers. Colocar delantal, cofia,
barbijo y lavado de manos.
Desplazamiento de las bateas hacia la
3 Pasaje Heladera->Clasificado 6 P .
mesa de clasificado
Control y reagrupacién de la comida.
4 Control de estado y reagrupacién 40 Colocado de Bateas en lamesa de
lavado
5 Armado de Vianda 48 Preparado y cerrado de lavianda
Se colocan grupos de 6 viandas en la
6 Almacenamiento 10 grup
heladera
Se lavan las bateas. A medida que se
7 Lavado de las bateas 87 laven, se van colocando en las mesas
de secado.
Se llevan las viandas desde la
8 Traslado Heladera->FoodTruck 6
heladera hasta el FoodTruck
Se cargan las bandejas en las
9 Cargado en el FoodTruck 5
& heladeras del FoodTruck
Total [min] : 217

Tabla 16: Tiempos distribucion (1 persona, 1 food truck, 10 restaurantes)
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Etapa Tiempo [min] Tiempo [hs] Tiempo [min] Tiempo [hs]
Recoleccidn 250 4
Recoleccion 120 2
Proceso de Armado 217 4 VS
Proceso de Armado 117 2
Distribucién a1 2 Distribucién 64 1
Total [min] 558 9.3 Total [min] 301 5
Tabla 18: Comparacion de tiempos
El impacto no es tan pequefio si analizamos los tiempos. Tenemos un aumento de
casi el 100% principalmente debido a que en este escenario no hay nadie que se quede
esperando en el food truck. Es decir, que con cada parada en un restaurante, se debe
estacionar el food truck.
Dotacion 3 Personas, 10 Restaurantes, 1 Food Truck
Costos:
" INVERSION CONSUMO COSsTO
ITEM DESCRIPCION Qry COSTO
INICIAL MENSUAL MENSUAL
Bandejas de Aluminio Bandejas De Aluminio Descartables F 75 Con Tapa (17.5 50 | 190.00 0.00 2880.00 S 10,944.00
L13.5A4H)
Lunchs de aluminio Caja metdlica IKEA de aluminio 29x25x16 cm 1 |S 163.84 0.00 0.25 S 40.96
N Tamini - - e — ones.
unchs (':Ie aluminiocon  |Caja metdlica IKEA de aluminio con 3 separacidnes 1 s 236.00 0.00 0.83 S 196.67
separaciones 70x25x16 cm
Heladeras Heladera Latera Industrial Linea Cheff Cfg 1 |$ 55,000.00 1.00 0.00 S -
Mesas de trabajo Mesa De Trabajo Sol Real 190x85 Cm Acero Inoxidable 1 |[$ 10,900.00 9.00 0.00 S -
X Cofias Plisadas Descartables X1000 U. Color Blanco En
Cofias 30grs 1000 [$  700.00 0.00 90.00 $ 63.00
Guantes de Latex Guantes De Latex Descartables - Mediglove 1000 | $ 640.00 0.00 270.00 S 172.80
Barbijos Barbijos Descartables Triple Capa 1000 | $ 800.00 0.00 90.00 S 72.00
Delantal Delantal de Cocina 1 |S 37.00 0.00 3.00 S 111.00
Food Truck (acoplado) FOOD TRUCK MONTERREY 100 1 $ 195,000.00 1.00 0.00 S -
Food Truck (cabina) FOOD TRUCK MONTERREY 100 1 $ 240,000.00 1.00 0.00 S -
Horno Eléctrico Horno Convector, Electrico, 4 Bandejas, Santini 1 |$ 11,890.00 1.00 0.00 S -
Patente Patente Food Truck 1 |S 1,166.67 0.00 1.00 S 1,166.67
Impuestos ABL/Agua/Luz/Gas 1 |$ 1,100.00 0.00 1.00 S 1,100.00
Seguros Seguro Food Truck + Local 1 |$ 2,200.00 0.00 1.00 S 2,200.00
Permiso otorgado por la Direccion General de
Cannon Anual Ordenamiento y Espacio Publico del Ministerio de 1 |$ 18,000.00 0.00 0.08 S 1,500.00
Ambiente y Espacio Publico
Combustible SUPER 1 S 25.00 0.00 45.00 S 1,125.00
Alquiler Depo Av. Brasil 800 (Constitucion) 1 |$ 8,000.00 0.00 1.00 S 8,000.00
Expensas Depo Av. Brasil 800 (Constitucidn) 1 |$ 2,450.00 0.00 1.00 S 2,450.00
TOTAL: S 599,990.00 S 29,142.09
TOTAL ESCENARIO REAL: S 578,190.00 S 28,914.76
A $  21,800.00 $ 227.33

llustracion 21: Resumen de costos (3 Personas, 1 food truck, 10 restaurantes)
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En este caso, el delta del presupuesto tiene un impacto un poco mas significativo
pero la raiz de dicha variacion es la misma que en el caso anterior. La persona extra que se
esta considerando en este escenario, amerita 2 mesas de trabajo mas. Una en donde apoyar

las bateas y otra en donde trabajar.

Tiempos:

Movimiento Descripcion
Tiempo que se tarda
Recorrido Total 30 poq
en calle
Llegada al
Esperaen los
50 restaurante y
restaurantes L,
recoleccién
Guardado de las
Guardado Bateas 30 bateas enla
heladera
Improvistos 10 Improvistos varios
Total [min]: 120

Tabla 20: Tiempos de recoleccion (3 Personas, 1 food truck, 10 restaurantes)

Movimiento T [min] Descripcion
Traslado Plaza c Traslado del local hacia la Plaza
Constitucién Constitucién
Calentado de 36 Calentado de viandas previa
Viandas en el horno entrega
Entrega de Viandas 18 Entrega de viandas
Retorno 5 Retorno al local
Total [min]: 64

Tabla 19: Tiempos distribucion (3 Personas, 1 food truck, 10 restaurantes)
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Accién Movimiento Descripcion

1 Inicio del turno - -
Guardado de afectos personales en
2 Preparado y Aseo Personal 15 lockers. Colocar delantal, cofia,
barbijo y lavado de manos.
. . Desplazamiento de las bateas hacia la
3 Pasaje Heladera->Clasificado 2 o
mesa de clasificado
Control y reagrupacion de la comida.
4 Control de estado y reagrupacién | 13.3 Colocado de Bateas en la mesa de
lavado
5 Armado de Vianda 16 Preparado y cerrado de la vianda
. Se colocan grupos de 6viandas en la
6 Almacenamiento 5
heladera
Se lavan las bateas. A medida que se
7 Lavado de las bateas 29 laven, se van colocando en las mesas
de secado.
Se llevan las viandas desde la
8 Traslado Heladera->FoodTruck 3
heladera hasta el FoodTruck
Se cargan las bandejas en las
9 Cargado en el FoodTruck 3
8 heladeras del FoodTruck
Total [min] : 86.3

Tabla 21: Tiempos proceso de armado (3 Personas, 1 food truck, 10 restaurantes)

Etapa Tiempo [min] Tiempo [hs] Tiempo [min] Tiempo [hs]

Recoleccidn 120 2

Recoleccién 120 2
VS

Proceso de Armado 86 1
Proceso de Armado 117 2
Distribucin 64 1 Distribucién 64 1
Total [min] 270.3 4.5 Total [min] 301 5

Tabla 22: Comparacion de tiempos

Podemos ver que el incremento de una persona para la actividad no genera un

impacto lo suficientemente grande como para de verdad marcar una diferencia.

Queda en evidencia, que la cantidad éptima de personas, en relacion a los costos y

al tiempo, es de 2 personas.
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Dotacion 2 Personas, 20 Restaurantes, 1 Food Truck

Costos:
ITEM DESCRIPCION Qry COSTO INVERSION CONSUMO CosTo
INICIAL MENSUAL MENSUAL
Bandejas de Aluminio Bandejas De Aluminio Descartables F 75 Con Tapa (17.5L13.5A 4 H) 50 [$ 190.00 0.00 5760.00 $ 21,888.00
Lunchs de aluminio Caja metalica IKEA de aluminio 29x25x16 cm 1 1|$ 163.84 0.00 0.50 S 81.92
tunchs de aluminio con ... ¢ 4lica IKEA de aluminio con 3 separaciénes. 70x25x16 cm 1|8 236.00 0.00 1.67 $ 39333
separaciones
Heladeras Heladera Latera Industrial Linea Cheff Cfg 11 55,000.00 1.00 0.00 S -
Mesas de trabajo Mesa De Trabajo Sol Real 190x85 Cm Acero Inoxidable 1S 10,900.00 7.00 0.00 S -
Cofias Cofias Plisadas Descartables X1000 U. Color Blanco En 30grs. 1000 | S 700.00 0.00 60.00 S 42.00
Guantes de Latex Guantes De Latex Descartables - Mediglove 1000 | $ 640.00 0.00 120.00 S 76.80
Barbijos Barbijos Descartables Triple Capa 1000 | $ 800.00 0.00 60.00 S 48.00
Delantal Delantal de Cocina 1 ]$ 37.00 0.00 0.67 S 24.67
Food Truck (acoplado) FOOD TRUCK MONTERREY 100 1 [$ 195,000.00 1.00 0.00 S -
Food Truck (cabina) FOOD TRUCK MONTERREY 100 1 [$ 240,000.00 1.00 0.00 S -
Horno Eléctrico Horno Convector, Electrico, 4 Bandejas, Santini 1S 11,890.00 1.00 0.00 S -
Patente Patente Food Truck 11 1,166.67 0.00 1.00 S 1,166.67
Impuestos ABL/Agua/Luz/Gas 11 1,100.00 0.00 1.00 $  1,100.00
Seguros Seguro Food Truck + Local 11 2,200.00 0.00 1.00 S 2,200.00
Cannon Anual Pe]rn’)iso otorg-a(?lo p(?rla Direcc-ién General qe OrdénamientoyEspacio 1 s 18,000.00 0.00 0.08 S 1500.00
Publico del Ministerio de Ambiente y Espacio Publico
Combustible SUPER 1 S 25.00 0.00 90.00 S 2,250.00
Alquiler Depo Av. Brasil 800 (Constitucion) 1 (S 8,000.00 0.00 1.00 S 8,000.00
Expensas Depo Av. Brasil 800 (Constitucidn) 1 S 2,450.00 0.00 1.00 S 2,450.00
TOTAL S 578,190.00 $ 41,221.39
TOTAL ESCENARIO REAL: $  578,190.00 S 28,914.76
A $ - s - | '$ 12,306.63

llustracion 22: Resumen de costos (2 Personas, 1 food truck, 20 Restaurantes)

En este caso, el impacto monetario no es tanto. De hecho, la inversién inicial no

oscila, mientras que el mayor impacto esta en el costo mensual. Se va a consumir el doble

de recursos. De todas formas, no es un impacto mayor.

Tiempos:
Movimiento Descripcion
Recorrido Total 60 Tiempo que se tarda en calle
Espera en los restaurantes 100 Llegada al restaurante y recoleccion
Guardado Bateas 60 Guardado de las bateas en la heladera
Improvistos 20 Improvistos varios
Total [min]: 240

Tabla 24: Tiempos recoleccion (2 Personas, 1 food truck, 20 Restaurantes)

Movimiento T [min] Descripcion
Traslado Plaza Constitucion 5 Traslado del local hacia la Plaza Constitucién
Calentado de Viandas en el horno 72 Calentado de viandas previa entrega
Entrega de Viandas 36 Entrega de viandas
Retorno 5 Retorno al local

Total [min]:

118

Tabla 23: Tiempos distribucion (2 Personas, 1 food truck, 20 Restaurantes)

67




Accion

Movimiento

Descripcion

1 Inicio del turno - -
Guardado de afectos personales en lockers.
2 Preparado y Aseo Personal 15 Colocar delantal, cofia, barbijo y lavado de
manos.
Desplazamiento de las bateas hacia la mesa de
3 Pasaje Heladera->Clasificado 3 P .
clasificado
Control y reagrupacién de la comida. Colocado de
4 Control de estado y reagrupacion| 40 y reagrup
Bateas en la mesa de lavado
5 Armado de Vianda 48 Preparadoy cerrado de la vianda
6 Almacenamiento 10 Se colocan grupos de 6viandas en la heladera
Se lavan las bateas. A medida que se laven, se
7 Lavado de las bateas 44 g
van colocando en las mesas de secado.
Se llevan las viandas desde la heladera hasta el
8 Traslado Heladera->FoodTruck 6
FoodTruck
Se cargan las abndejas en las heladeras del
9 Cargado en el FoodTruck 5 & )
FoodTruck
Total [min] : 171
Tabla 26: Tiempos proceso de armado (2 Personas, 1 food truck, 20 Restaurantes)
Etapa Tiempo [mln] Tiempo [hS] Etapa Tiempo [min] Tiempo [hs]
Recoleccion 240 4 Recoleccion 120 2
VS
Proceso de Armado 171 3 Proceso de Armado 117 2
Distribucion 118 2 Distribucion o4 1
Total [mln] 529 9 Total [min] 301 5.0

Tabla 25: Comparacion de tiempos

Este es un escenario mds interesante de analizar. Esto quiere decir, que si la
demanda de viandas aumentara en un 100%, el impacto de ese aumento seria del 80%. Este
incremente no es menor. Lo que nos lleva al siguiente escenario. Analizar si dicho aumento

de la demanda es absorbible con una persona mas.
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Dotacion 3 Personas, 20 restaurantes, 1 Food Truck

Costos:
, INVERSION CONSUMO COSsTO
ITEM DESCRIPCION Qry COSTO
INICIAL MENSUAL MENSUAL
Bandejas de Aluminio Bandejas De Aluminio Descartables F 75 Con Tapa (17.5L 13.5A 4 H) 50 |$ 190.00 0.00 5760.00 $ 21,888.00
Lunchs de aluminio Caja metdlica IKEA de aluminio 29x25x16 cm 1 |[s 163.84 0.00 0.50 S 81.92
Lunchs de aluminio con X L . L,
i Caja metalica IKEA de aluminio con 3 separaciones. 70x25x16 cm 1S 236.00 0.00 1.67 S 393.33
separaciones
Heladeras Heladera Latera Industrial Linea Cheff Cfg 1 (S 55,000.00 1.00 0.00 S -
Mesas de trabajo Mesa De Trabajo Sol Real 190x85 Cm Acero Inoxidable 1 |[s 10,900.00 9.00 0.00 S -
Cofias Cofias Plisadas Descartables X1000 U. Color Blanco En 30grs. 1000 | $ 700.00 1.00 90.00 S 63.00
Guantes de Latex Guantes De Latex Descartables - Mediglove 1000 [ $ 640.00 1.00 270.00 S 172.80
Barbijos Barbijos Descartables Triple Capa 1000 | $ 800.00 1.00 90.00 S 72.00
Delantal Delantal de Cocina 1 (s 37.00 2.00 1.00 S 37.00
Food Truck (acoplado) FOOD TRUCK MONTERREY 100 1 |$ 195,000.00 1.00 0.00 $ -
Food Truck (cabina) FOOD TRUCK MONTERREY 100 1 |$ 240,000.00 1.00 0.00 S -
Horno Eléctrico Horno Convector, Electrico, 4 Bandejas, Santini 1 |[s 11,890.00 1.00 0.00 S -
Patente Patente Food Truck 1 (S 1,166.67 0.00 1.00 S 1,166.67
Impuestos ABL/Agua/Luz/Gas 1 ]s 1,100.00 0.00 1.00 $ 1,100.00
Seguros Seguro Food Truck + Local 1 (S 2,200.00 0.00 1.00 S 2,200.00
Permiso otorgado por la Direccién General de Ordenamiento y Espacio
Cannon Anual Publico del Ministerio de Ambiente y Espacio Publico 1|5 18000.00 0.00 0.08 5 1,500.00
Combustible SUPER 1S 25.00 0.00 90.00 S 2,250.00
Alquiler Depo Av. Brasil 800 (Constitucién) 1 (S 8,000.00 0.00 1.00 S 8,000.00
Expensas Depo Av. Brasil 800 (Constitucién) S 2,450.00 0.00 1.00 S 2,450.00
TOTAL S  602,204.00 S 41,374.72
TOTAL ESCENARIO REAL: S 578,190.00 $ 28,914.76
A $  24,014.00 $ 12,459.96

viandas, genera un costo adicional en la inversion notoriamente alto. Con respecto al

llustracion 23: Resumen de costos (3 personas, 1 food truck, 20 restaurantes)

consumo mensual, el valor aument6 un 50%.

Tiempos:

Movimiento T [min] Descripcion
Recorrido Total 60 Tiempo que se tarda en calle
Espera en los restaurantes 100 Llegada al restaurante y recoleccién
Guardado Bateas 40 Guardado de las bateas en la heladera
Improvistos 20 Improvistos varios
Total [min]: 220

Tabla 28: Tiempos recoleccion (3 personas, 1 food truck, 20 restaurantes)

Movimiento T [min]

Descripcion

Traslado Plaza Constitucion 5 Traslado del local hacia la Plaza Constitucidn

Calentado de Viandas en el horno 72

Calentado de viandas previa entrega

Entrega de Viandas 36 Entrega de viandas
Retorno 5 Retorno al local
Total [min]: 118

Tabla 27: Tiempos distribucion (3 personas, 1 food truck, 20 restaurantes)
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Accién

Movimiento

Descripcion

1 Inicio del turno - -
Guardado de afectos personales enTockers.
2 Preparado y Aseo Personal 15 Colocar delantal, cofia, barbijo y lavado de
- manans -
3 Pasaje Heladera->Clasificado 4 Desplazamiento de Ia§ IfJateas hacia la mesa de
clasificado
4 Control de estado y reagrupacién| 26.7 |Control y reagrupacién de la comida. Colocado de
5 Armado de Vianda 32 Preparado y cerrado de la vianda
6 Almacenamiento 10 Se colocan grupos de 6 viandas en la heladera
Se lavan las bateas. A medida que se laven, se
7 Lavado de las bateas 29
van colocando en las mesas de secado.
Se llevan las viandas desde la heladera hasta el
8 Traslado Heladera->FoodTruck 4
FoodTruck
Se cargan las bandejas en las heladeras del
9 Cargado en el FoodTruck 3
FoodTruck
Total [min] : 123.7

Tabla 29: Tiempos proceso de armado (3 personas, 1 food truck, 20 restaurantes)

Con respecto al escenario anterior, nos ahorramos 80 minutos. Dicho ahorro,

implica un aumento de inversién, previamente mencionado.

Frente a lo recién analizado. La mejor opcion es la que se defini6 como modelo.

Recolectar comida de 10 restaurantes, con 2 personas y un solo food truck. Para el caso en

que aumente la demanda de viandas, el tiempo 6ptimo que se logra es de 7.7hs. Dicho

tiempo todavia entra dentro de lo manejable.

Esto nos lleva a un ultimo andlisis. Ya vimos a partir de qué punto es necesario una

persona mas. Pero nos queda una ultima pregunta por responder: ;En qué momento

empieza a ser necesario un segundo food truck? A continuacidn el analisis.

Etapa Tiempo [min] Tiempo [hs]
Recoleccion 220 4
Proceso de Armado 124 2
Distribucion 118 2
Total [min] 461.7 7.7

VS

Etapa Tiempo [min] Tiempo [hs]

Recoleccidon 120 2
Proceso de Armado 117 2

Distribucion 64 1

Total [min] 301 5.0

Tabla 30: Comparacidn de tiempos
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Dotacion 3 Personas, 30 Restaurantes, 1 Food Truck

Costos:
ITEM DESCRIPCION Qry COSTO INVERSION CONSUMO COSTO
INICIAL MENSUAL MENSUAL
Bandejas de Aluminio Bandejas De Aluminio Descartables F 75 Con Tapa (17.5L13.5A 4 H) 50 S 190.00 0.00 8640.00 $32,832.00
Lunchs de aluminio Caja metdlica IKEA de aluminio 29x25x16 cm 1 S 163.84 0.00 0.75 S  122.88
Lunchs de aluminio con . L . L,
R Caja metalica IKEA de aluminio con 3 separaciones. 70x25x16 cm 1 S 236.00 0.00 2.50 S 590.00
separaciones
Heladeras Heladera Latera Industrial Linea Cheff Cfg 1 S 55,000.00 2.00 0.00 S -
Mesas de trabajo Mesa De Trabajo Sol Real 190x85 Cm Acero Inoxidable 1 S 10,900.00 10.00 0.00 S -
Cofias Cofias Plisadas Descartables X1000 U. Color Blanco En 30grs. 1000 |$ 700.00 1.00 90.00 S 63.00
Guantes de Latex Guantes De Latex Descartables - Mediglove 1000 |$ 640.00 1.00 180.00 S 115.20
Barbijos Barbijos Descartables Triple Capa 1000 |$ 800.00 1.00 90.00 S 72.00
Delantal Delantal de Cocina 1 |$ 37.00 3.00 1.00 $  37.00
Food Truck (acoplado) FOOD TRUCK MONTERREY 100 1 S 195,000.00 1.00 0.00 S -
Food Truck (cabina) FOOD TRUCK MONTERREY 100 1 S 240,000.00 1.00 0.00 S -
Horno Eléctrico Horno Convector, Electrico, 4 Bandejas, Santini 1 S 11,890.00 1.00 0.00 S -
Patente Patente Food Truck 1 S 1,166.67 0.00 1.00 S 1,166.67
Impuestos ABL/Agua/Luz/Gas 1 S 1,100.00 0.00 1.00 $ 1,100.00
Seguros Seguro Food Truck + Local 1 S 2,200.00 0.00 1.00 $ 2,200.00
Cannon Anual Permi.so oltor'gado por'la. Dire'ccién Gen.eral de Orderjamilen'toy 1 S 18,000.00 0.00 0.08 $ 1,500.00
Espacio Publico del Ministerio de Ambiente y Espacio Publico
Combustible SUPER 1 S 25.00 0.00 135.00 $ 3,375.00
Alquiler Depo Av. Brasil 800 (Constitucion) 1 S 8,000.00 0.00 1.00 $ 8,000.00
Expensas Depo Av. Brasil 800 (Constitucion) 1 |$ 2,450.00 0.00 1.00 $ 2,450.00
TOTAL $ 668,141.00 $53,623.75
TOTAL ESCENARIO REAL: $ 578,190.00 $28,914.76
A S 89,951.00 $24,708.99

llustracion 24: Resumen de costos (3 personas, 1 food truck, 30 restaurantes)

Con 30 restaurantes, el triple de produccién que el escenario modelo, ya se amerita

una heladera mas. Con esto, la inversion inicial aumenta considerablemente. Podemos ver

un delta de $90.000 en la inversion. El costo mensual aumenta casi un 100%.

Tiempos:

Movimiento T[min] Descripcion
Recorrido
90 Tiempo que se tarda en calle
Total
Esperaen los .
150 Llegada al restaurante y recoleccidn
restaurantes
Guardado
90 | Guardado de las bateas en la heladera
Bateas
Improvistos 30 Improvistos varios
Total [min]: 360

Tabla 31: Tiempos de recoleccion (3 personas, 1 food truck, 30 restaurantes)
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Movimiento

Descripcion

Traslado Plaza . e
L, 5 Traslado del local hacia la Plaza Constitucion
Constitucién
Calentado de
Viandas en el 108 Calentado de viandas previa entrega
horno
Entrega de
54 Entrega de viandas
Viandas &
Retorno 5 Retorno al local
Total [min]: 172

Tabla 34: Tiempos de distribucion (3 personas, 1 food truck, 30 restaurantes)

Accion Movimiento T [min] Descripcion
1 Inicio del turno - -
Guardado de afectos personales en lockers. Colocar
2 Preparado y Aseo Personal 15 . .
delantal, cofia, barbijo y lavado de manos.
3 Pasaje Heladera->Clasificado 6 Desplazamiento de las bateas hacia la mesa de clasificado
L, Control y reagrupacién de la comida. Colocado de Bateas
4 Control de estado y reagrupacién | 40.0
en lamesade lavado
5 Armado de Vianda 48 Preparado y cerrado de la vianda
6 Almacenamiento 14 Se colocan grupos de 6viandas en la heladera
Se lavan las bateas. A medida que se laven, se van
7 Lavado de las bateas a4
colocando en las mesas de secado.
8 Traslado Heladera->FoodTruck 8 [Sellevan las viandas desde la heladera hasta el FoodTruck
9 Cargado en el FoodTruck 7 Se cargan las bandejas en las heladeras del FoodTruck
Total [min] : 182.0

Etapa Tiempo [min] Tiempo [hs]

Tabla 33: Tiempos proceso de armado (3 personas, 1 food truck, 30 restaurantes)

Recoleccién 360 6
Proceso de
182 3
Armado
Distribucion 172 3
Total [min] 714.0 11.9

Etapa Tiempo [min]  Tiempo [hs]
Recoleccién 120 2
VS Proceso de 117 5
Armado
Distribucion 64 1
Total [min] 301.0 5.0

Tabla 32: Comparacion de tiempos
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En este caso, el tiempo ya es muy grande. Nos es imposible afrontar la recoleccion

de 30 restaurantes con 3 personas y un solo food truck. Es este el “punto de quiebre” a partir

de los 30 restaurantes, es necesario otro food truck. De esa manera, ambos food trucks van

a poder trabajar en paralelo y optimizar el tiempo. Légicamente, como antes demostramos

que por food truck debe haber 2 personas, el siguiente escenario se analizara con 4

personas.

A continuacién se analizara dicho escenario

Dotacion 4 Personas, 30 Restaurantes, 2 Food Trucks.

Costos:
ITEM DESCRIPCION Qry COSTO INVERSION CONSUMO
INICIAL MENSUAL
Bandejas de Aluminio | oondeias De Aluminio Descartables F75ConTapa | ) | ¢ 190.00 0.00 8640.00 | $32,832.00
(17.5L13.5A 4 H)
Lunchs de aluminio Caja metalica IKEA de aluminio 29x25x16 cm 1 S 163.84 0.00 0.75 S  122.88
Lunchs de aluminio con |Caja metdlica IKEA de aluminio con 3
R ~, 1 S 236.00 0.00 2.50 S 590.00
separaciones separaciones. 70x25x16 cm
Heladeras Heladera Latera Industrial Linea Cheff Cfg 1 S 55,000.00 2.00 0.00 S -
Mesas de trabajo Mesa De Trabajo Sol Real 190x85 Cm Acero 1 S 10,900.00 11.00 0.00 S -
. Cofias Plisadas Descartables X1000 U. Color
Cofias 1000 |$ 700.00 0.00 120.00 S 84.00
Blanco En 30grs.
Guantes de Latex Guantes De Latex Descartables - Mediglove 1000 |$ 640.00 0.00 240.00 $  153.60
Barbijos Barbijos Descartables Triple Capa 1000 |$ 800.00 0.00 120.00 S 96.00
Delantal Delantal de Cocina 1 S 37.00 0.00 1.33 S 49.33
Food Truck (acoplado) FOOD TRUCK MONTERREY 100 1 S 195,000.00 2.00 0.00 S -
Food Truck (cabina) FOOD TRUCK MONTERREY 100 1 S 240,000.00 2.00 0.00 S -
Horno Eléctrico Horno Convector, Electrico, 4 Bandejas, Santini 1 S 11,890.00 1.00 0.00 S -
Patente Patente Food Truck 1 |S 1,166.67 0.00 1.00 S 1,166.67
Impuestos ABL/Agua/Luz/Gas 1 S 1,100.00 0.00 1.00 $ 1,100.00
Seguros Seguro Food Truck + Local 1 S 2,200.00 0.00 1.00 $ 2,200.00
Permiso otorgado por la Direccién General de
Cannon Anual Ordenamiento y Espacio Publico del Ministerio 1 S 18,000.00 0.00 0.08 $ 1,500.00
de Ambiente y Espacio Publico
Combustible SUPER 1 S 25.00 0.00 135.00 S 3,375.00
Alquiler Depo Av. Brasil 800 (Constitucion) 1 S 8,000.00 0.00 1.00 $ 8,000.00
Expensas Depo Av. Brasil 800 (Constitucion) 1 S 2,450.00 0.00 1.00 S 2,450.00
TOTAL $ 1,111,790.00 $53,719.48
TOTAL ESCENARIO REAL: S 578,190.00 $28,914.76
A S 533,600.00 $24,804.72

llustracion 25: Resumen de costos (4 Personas, 30 Restaurantes, 2 food trucks)

Légicamente, este es el caso en donde mas aumenta la inversién y el costo mensual.

Recordemos que estamos duplicando el costo mas grande que tenemos en la inversion, es

decir, el valor del food truck.
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Tiempos:

Movimiento T [min]

Recorrido Total 45

Tiempo que se tarda en calle

Descripcion

Espera en los restaurantes 75

Llegada al restaurante y recoleccién

Guardado Bateas 45 Guardado de las bateas en la heladera
Improvistos 15 Improvistos varios
Total [min]: 180

Tabla 35: Tiempos recoleccion (4 Personas, 30 Restaurantes, 2 food trucks)

Movimiento T [min] Descripcion
Traslado Plaza Constitucidn 5 Traslado del local hacia la Plaza Constitucidn
Calentado de Viandas en el horno 54 Calentado de viandas previa entrega
Entrega de Viandas 27 Entrega de viandas
Retorno 5 Retorno al local
Total [min]: 91

Tabla 36: Tiempos distribucion (4 Personas, 30 Restaurantes, 2 food trucks)

Accion Movimiento T [min] Descripcion
1 Inicio del turno - -
Guardado de afectos personales en lockers. Colocar
2 Preparado y Aseo Personal 15 ] P .
delantal, cofia, barbijo y lavado de manos.
3 Pasaje Heladera->Clasificado 4.5 [Desplazamiento de las bateas hacia la mesa de clasificado
Control y reagrupacion de la comida. Colocado de Bateas
4 Control de estado y reagrupacion 30.0 yreagrup
en lamesa de lavado
5 Armado de Vianda 32 Preparado y cerrado de lavianda
6 Almacenamiento 9.5 Se colocan grupos de 6 viandas en la heladera
Se lavan las bateas. A medida que se laven, se van
7 Lavado de las bateas 29.3
colocando en las mesas de secado.
8 Traslado Heladera->FoodTruck 6 Se llevan las viandas desde la heladera hasta el
FoodTruck
9 Cargado en el FoodTruck 5 Se cargan las bandejas en las heladeras del FoodTruck
Total [min] : 131

Tabla 37: Tiempos proceso de armado (4 Personas, 30 Restaurantes, 2 food trucks)
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Etapa Tiempo [min] Tiempo [hs] Etapa Tiempo [min] Tiempo [hs]
Recoleccidn 180 3 Recoleccion 120 2
Proceso de Armado 131 2 Proceso de Armado 117 2
] VS
Distribucion 91 2 Distribucién 64 1
Total [min] R 6.7 Total [min] 301.0 5.0

Tabla 38: Comparacion de tiempos

Queda en evidencia lo que se estaba buscando. Con respecto al modelo definido, la
produccién aumenté un 200%, el personal un 100% pero el tiempo necesario para llevar
todo a cabo aumento solo un 34%. Queda demostrado que este es el punto a partir del cual

se necesita duplicar tanto el personal como la cantidad de food trucks.

Este leve aumento en el tiempo necesario, es debido a que las 4 personas y los 2 food
trucks pueden trabajar en paralelo. Tanto en el armado de las viandas como en el recorrido
de los restaurantes. En este escenario, cada food truck recorre 15 restaurantes. De esta

manera logramos hacer sinergia en el proceso y volver a un tiempo razonable.

Conclusion
La actividad se comenzara con 2 personas por turno recolectando la comida de 10

restaurantes. Recordemos que el tiempo total de cada escenario esta repartido entre el
turno noche y el turno mafiana. El turno noche solamente realiza la actividad de recolecciéon

y guardado. Mientras que el turno mafiana, realiza el armado y reparto de las viandas.

En el caso de que la demanda aumente y sea necesario recolectar comida de una
cantidad mayor de restaurantes, se seguird manteniendo la misma dotacidn, 2 por turno
hasta alcanzar un nivel de 20 restaurantes. De continuar el aumento de demanda, y ser
necesario la comida de 30 restaurantes, se duplicara la estructura. Es decir, otro food truck
y 2 personas adicionales, con el fin de trabajar en paralelo. Logicamente, esta estructura

tiene una inversién mucho mayor que el escenario inicial.

Es decir que se puede trabajar con una estructura fija: 2 personas y 1 food truck cada

15 restaurantes.
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Conclusion

En funcién del analisis de escenarios realizado, se decidid llevar a cabo el proyecto
con una estructura que contard con una dotacién de dos personas y un food truck, que
recolectarda comida de diez restaurantes. Segun los resultados de las encuestas a
restaurantes, se estima que estos diez restaurantes proveeran comida para el armado de 96
viandas, ya que cada restaurante desecha aproximadamente 3.3 kg. La recoleccién se
realizara durante el turno noche, ya que en las encuestas el 100% de los restaurantes
encuestados preferian que la comida sea retirada en dicho horario. La recoleccién tendra
una duracién de dos horas. Una vez recolectada la comida, se almacenara hasta la mafiana
siguiente. En el turno mafiana comenzara a las 10 hs y en el mismo se llevara a cabo el
proceso de armado de viandas que tendra una duracién de dos horas. Luego del armado se
distribuiran las viandas durante aproximadamente una hora. El turno finaliza a las 13 hs

con el regreso del food truck al local.

Para desarrollar el proyecto se requerird una inversién de 580 mil pesos. Una vez
iniciada la operacion de la fundacién se tendrd un costo mensual de 29 mil pesos. La
financiacién de las operaciones se realizard mediante sponsors y donaciones de la
comunidad que se colectaran por medio de internet. Los sponsors seran 7 grandes empresas
que aportaran el 40 % de las donaciones y representaran el 5% de los donantes. Estos
contribuirdn principalmente con la inversion inicial. Los costos mensuales se cubriran con
las donaciones que se obtendran de las campafias anuales que se realizaran por medio de la

plataforma gofundme.

De este modo se espera poder aprovechar la comida desechada en los restaurantes
para disminuir el hambre en la Ciudad Auténoma de Buenos Aires. De conseguir este

objetivo, el modelo de organizacion se podra replicar facilmente en el resto del pais.
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ANEXO

LEY PARA LA DONACION ALTRUISTA DE ALIMENTOS Y SU FOMENTO EN
EL ESTADO DE COAHUILA DE ZARAGOZA

LEY PARA LA DONACION ALTRUISTA DE ALIMENTOS Y SU FOMENTO EN EL ESTADO
DE COAHUILA DE ZARAGOZA

EL C. ROGELIO MONTEMAYOR SEGUY, GOBERNADOR CONSTITUCIONAL DEL ESTADO
INDEPENDIENTE, LIBRE Y SOBERANO DE COAHUILA DE ZARAGOZA, A SUS
HABITANTES SABED:

QUE EL CONGRESO DEL ESTADO INDEPENDIENTE, LIBRE Y SOBERANO DE COAHUILA
DE ZARAGOZA;

DECRETA:
NUMERO.-395

LEY PARA LA DONACION ALTRUISTA DE ALIMENTOS Y SU FOMENTO EN EL ESTADO
DE COAHUILA DE ZARAGOZA

CAPITULO1
DEL OBJETO

ARTICULO 1.- Las disposiciones de esta ley son de interés publico y social, y tienen por
objeto impulsar las acciones altruistas tendientes a coadyuvar en la satisfaccion de las
necesidades alimentarias de la poblacién econdmicamente mas vulnerable del Estado de

Coahuila.

ARTICULO 2.- Queda prohibido en Coahuila, el desperdicio en cantidades industriales y
comerciales de productos alimenticios, cuando estos sean susceptibles de donacién
altruista para su aprovechamiento por alguna institucién de beneficencia publica o privada

reconocida por las autoridades competentes.

ARTICULO 3.- Quedan relevados de toda responsabilidad los donantes y personas a que se
refiere el articulo 5 de este ordenamiento, que entreguen o distribuyan sin dolo o mala fe,

alimentos para el consumo humano que resulten dafiinos para la salud, y de observarse esta

77



circunstancia, el Sector Salud atenderda los requerimientos que en ese sentido se

manifiesten.

ARTICULO 4.- Por lo que corresponde a los ciudadanos de Coahuila, también podran
cooperar en la satisfaccién de las necesidades alimenticias de la poblacién econ6micamente

mas vulnerable del Estado, en la proporcion que determine cada uno de ellos.
CAPITULO 11
DE LAS DEFINICIONES
ARTICULO 5.- Para los efectos de este ordenamiento se entiende por:

I.- Voluntariado.- El Patronato de Promotores Voluntarios del Estado de Coahuila,

organismo publico descentralizado con personalidad juridica y patrimonio propio.

I1.- Institucion.- Las instituciones de beneficencia publica y privada con reconocimiento

oficial.
II1.- Bancos.- Los Bancos de Alimentos establecidos en el Estado de Coahuila.

IV.- Donante.- La persona fisica o moral que transmite a titulo gratuito a las instituciones de
beneficencia privada con reconocimiento oficial, alimentos susceptibles de

aprovechamiento altruista por los beneficiarios.

V.- Donatario.- La persona que recibe del donante los alimentos que se indican en el parrafo

que precede, para su distribucién a los beneficiarios.

VL.- Beneficiario.- La persona cuyos recursos econdémicos no le permiten obtener total o

parcialmente los alimentos que requiere para subsistir.
ARTICULO 6.- Para efectos de esta Ley se entiende por:

Alimento: Son los productos alimenticios perecederos, no perecederos y los que a juicio del
donatario forman parte de la denominada merma, cuya comercializacion presenta
dificultades sea por cambio de presentacion del producto, por fecha préxima de caducidad,

o una sobreoferta entre otros.

Se considerara alimento, todas aquellas sustancias que son asimilables por el organismo

para mantener sus funciones vitales.

Merma: Quitar parte de cierta cantidad de aquella que no se comercializa.
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Desperdicio: Es todo residuo de aquello que no se aprovecha.

Cantidad Industrial y Comercial: Se considera desperdicio en cantidad Industrial y

Comercial de alimento aquello que en volumen sobrepase de 100 kilogramos de peso.
CAPITULO III
DEL REGISTRO

ARTICULO 7.- Se consideran con reconocimiento oficial aquellas instituciones de
beneficencia que obtengan su inscripciéon con tal caracter. Para tal fin, el voluntariado

llevara un registro de estas instituciones, las cuales deberan:
I.- Constituirse en asociacién o sociedad civil;
I1.- No perseguir fines de lucro;

IIl.- Establecer en sus estatutos que sus directivos no percibiran retribucién por el
desempefio de sus cargos, ni existira entre los asociados o socios, participacién o reparto de

utilidades; y

IV.- Que a su liquidacidn, su patrimonio pasara a formar parte de otra institucién similar y

en su defecto al Voluntariado.

V.- Las demdas normas legales que para tal objeto se deben cumplir al constituirse como

asociacion, sociedad civil, o club de servicio.

ARTICULO 8.- La Secretaria de Salud y Desarrollo Comunitario, o cualquier organismo
similar, apoyara y supervisara la distribucion higiénica de los alimentos en las Instituciones
y bancos mencionados en el articulo 5, Incisos (sic) II y III de la presente Ley. De igual
manera la Secretaria implementard programas de capacitacién y asesoria sobre las

circunstancias de riesgo en la materia.

ARTICULO 9.- El Voluntariado, en Coordinacién con la Secretaria de Salud y Desarrollo
Comunitario, y la Secretaria de Desarrollo Social, en el dmbito de sus respectivas
competencias, promoveran la asistencia alimentaria altruista, ademas de los programas
alimentarios gubernamentales, para conjuntar esfuerzos, asi como proporcionaran las
estadisticas y zonas de riesgo en cuestidon de desnutricién, para encauzar las acciones a

dichas zonas.
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CAPITULO IV
DE LAS OBLIGACIONES

ARTICULO 10.- Es obligacién de toda instituciéon donataria de alimentos, distribuirlos a los

beneficiarios con la oportunidad debida que impida su descomposicidn.

ARTICULO 11.- Los donantes de alimentos pueden suprimir la marca de los objetos que
donen cuando asi lo estimen conveniente, conservando los datos que identifiquen la

caducidad de los mismos, y su descripcidn.

ARTICULO 12.- Los donantes de alimento deberan llevar de las donaciones efectuadas un

control que contenga:

1) Fecha y costo de adquisicion y descripcion de los alimentos.

2) Institucidn a la que fué donado el alimento.

3) Firma y sello de recibido, del alimento, por la Institucion o banco de que se trate.

ARTICULO 13.- Las instituciones que reciban donaciones de alimentos para los fines que se

indican en esta ley, deberan:

[.- Obligarse ante el voluntariado a que los alimentos que reciban via donacién en los

términos de este ordenamiento, no podran ser comercializados por ningtin motivo.

[L.- Destinar las donaciones para apoyar exclusivamente a personas de escasos recursos

econdmicos o imposibilitadas para obtenerlos por otra via que no sea la donacidn.

[1L.- Vigilar que el destino de los alimentos sea precisamente el de suministrar lo necesario
para la subsistencia de los receptores finales, evitando desvios o mal uso de los mismos en

perjuicio de comerciantes y productores.

IV.- Adoptar las demas medidas de control que en su caso le sefiale el Voluntariado y el

banco, mediante instruccién de caracter general.

ARTICULO 14.- Las instituciones de beneficencia privada podran percibir de los
beneficiarios, en calidad de cuota de recuperacion, hasta un 10% del valor neto de los
nutrientes, debiendo destinar esos ingresos exclusivamente para financiar su operacién y

fortalecimiento.
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ARTICULO 15.- La imposibilidad de pagar la cuota de recuperacién que se indica en el

articulo anterior, no serd motivo para negar el suministro de alimentos al beneficiario.

ARTICULO 16.- Las cuotas de recuperacién y balance financiero respecto de los alimentos,
deberan ser hechas del conocimiento publico, por cualquiera de los medios de
comunicaciéon masiva que operen en el Municipio o Region en la cual tenga su domicilio la

institucion o bancos, de que se trate.
CAPITULOV
ESTIMULOS Y SANCIONES

ARTICULO 17.- Quedan sujetos a las disposiciones en Materia Federal, para el caso de
estimulos fiscales que otorgue la federacion, los donantes considerados en el Articulo 4 de

esta ley asi como las empresas transportistas.

ARTICULO 18.- Se impondran multa administrativa de 30 a 50 salarios minimos vigentes
en la regién econémica de que se trate, a los funcionarios o empleados de las instituciones
de beneficencia publica y privada con reconocimiento oficial, que intencionalmente desvien
los alimentos que la propia institucion reciba, destinandolos para su aprovechamiento
personal o que propicien su uso indebido en perjuicio de comerciantes y productores. Igual

pena se aplicara a los terceros que sean coautores del delito.

ARTICULO 19.- De igual manera, se impondra multa administrativa de 30 a 50 salarios
minimos vigentes en la zona econdmica que corresponda en el Estado, a quien se sorprenda

practicando el desperdicio de alimento en cantidades industriales y comerciales.
TRANSITORIO

UNICO.- El presente decreto entrard en vigor al dia siguiente de su publicaciéon en el

Periddico Oficial del Estado de Coahuila de Zaragoza.

D AD O en el Salén de Sesiones del Congreso del Estado, en la ciudad de Saltillo, Coahuila,

a los cuatro dias del mes de diciembre de mil novecientos noventa y seis.
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Buenas practicas para evitar el desperdicio de comida. Waste Watch

WASTEWA

. *
sodexo

QUALITY OF LIFE SERVICES

A Befter Tomorrow Plan
Site-Win Initiative

WasteWatch

CAALITE O LI BIEE
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WasteWatch - Definition

What is WasteWatch?

WasteWatch is a step forward to measure and track food in our food senvices
sites around the world, Knowing how much we are wasting shall provide guidance
into taking actionable practices with an intention to reduce waste overtime through
hetter awareness.

Reduces pre-consumer food waste
WASTW - by up to 45% and food cost by

around 3 to 3.5%.

-

CARLTTR O LT BB

WasteWatch

Objectives

m Value food as an important resource _
® Reduce food waste, - @
gl 5

m Improve profitability at sites

Feed Hungry Peopie
Feed Animals

Indagstrial Lises

Composting

"

g I TH O LB PR
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WasteWatch

Scope
On-Site Service Solutions - Food Service Sites {Dalering}.

m Pre-consumer food waste (Kitchen Waste) -
Phase1

¥ Pre-Consumer food waste (kitchen waste) is food that
kiichen staff throw away due fo:

* Cwerproduction
* Preparationirimming
* Expiration (Out of dateyContamination

¥ 4-10% of the food purchased in foodservice
cperations ultimately becomes kitchen waste before
ever reaching a consumer. (Source: LeanPath).

L]

TS 3 B AN

W aste\Watch

Out of Scope in Phase1

Lirui Fisil il
Mipy for pamare

Post-Consumer Waste (Plate Waste):

m Mot to ignore post-consumer wasle as a part of ,_#,.p
WasteWatch, but it is harder to contral and to not .
do everything at once.

m The natural next step (Phase2) extension of Ep———
WasteWatch is post- consumer waste reduction ' —

L]

T8 |
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WasteW atch

Financial Impact
m “Food Waste = Food Cost", b iy

it
m “Waste Minimization = Profitability Improvement”. !& LT J

Food waste can represent as much
as 10% of the food cost.

Examples:

- |n Sweden, the program has delivered €200,000 of savings, 66 lons of
food waste reduction and a reduction of 198 tons of CO2 outputin
months.

- France will seek to reduce food wastage to 3% or less across all
Corporate Services sites by the end of FY 16, capturing an estimated €3
million in savings.

L]

T | R

WasteWatch - Benefits

* Reduces site operating costs (purchasing
spend, operational efficlency).

+ Waste separation (Food Waste) creates
economic opportunities for Sodexo/Clients
and Waste contractors.

* Reduces Carbon & Water footprint for
Sodexo and Client.

+ Upstream: Less food waste translates to less
fossil fusls, waber , olher natural resources
being used for farming , distribation ete,

» Downedream: Less food wasbe going bo landfills,
as decomposing food washs emits gresnhouss
gases - methane and carbon dioxide,

Environmental

» Excess food resources saved are avallable
for consumption.
« Greater employee engagement.

*

g T L
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WasteWatch - Business Case

Reduced
Food Purchasing Cost

Reduced
Waste Management Cost

WA ST E |I 'Dparau!i:rf;:w;drﬁcianw
Greater
Better Tomorrow Plan

Pre-Cansumer Acceptance
Food Waste Reduction improved

Employee Engagement

Greater
Client Engagement

Ll

W 118 4 B WL

WasteWatch

What is measured?

I'hree “Fre

Owver Production

Surplus 5'—"—“{:1"-":' food e e R, Mot fit for consumption

and prepared meals gy aration, such as food wasie generated
that have not been  Jg mmm. vegetable from r—.-:-:p?ratinn,
soid or plated . seraps, meat eontaminatien,
i trimmings, ete. burning.

-

Gl TR LTl e
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WasteWatch

Purpose
m Sites have a concrete guantitative & gualitative waste management system
m Sites measure and track the amount and types of wastes created,
m Sites identify waste reduction, reuse, and other opportunities
m Sites define a waste minimization objective and action plan.
m Sites track progress against the action plan

Total Pre-Consumer Waste [Liter) Collected
je.g.in 5weeks)
870

2 540

420 440

B A

-
-
GhmaiTE O L AR

WasteW atch

Why tracking is important?
m Without tracking,

¥ It is difficult to diagnose botflenecks and to track progress improvement

m With tracking,
¥ It is sasy 1o spol trends and pragress.

* To drive behavior changes among Sodexo kilchen staff
* To optimize purchasing.

* To drive better menus and recipe choices,

-

i NV o L ol
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WasteWatch methodology

How WasteWatch works?

1. COLLECT 2. MEASURE

CRmUITY OF e SEvnins

WasteWatch - Collect

m Lise transparent bucket(s) - with a dual purpose;
¥ Tecallectand therefore 1o measure more easily
} Tocreabte awaneness and behavior changes.

* Transparency creabes graates visibdty 1o ses wha! has been
wasted and [0 lake necessany actions that encourage sie stafiio
change thalr pracbces,

m \We recommend to use transparent waste bags inside the
bucket:

¥ The bags ensure that the bucke! dossn’t have ta be cleaned avery day.
¥ Water Savings
» Labor Cost Savings

¥ E.g.: fora 20L bucket use a 50L bag {depending cn the bucket and the
bag].

L]

BT OF | B
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WasteWatch - Measure

“Bucket” — for Volume measurement &
Awareness
® “Bucket” Characteristics:

» Plastic

} Colodess and Transparsnt

} Calibrated in Mes (or local units |f relevant).

} Buckets size = &L, 100, 1561, 200, 2561, 301, 50L

¥ Top-lessine iid),

¥ Comes wih maolded handle (for ease of usae)

m Mumber of Buckets per Site depends on site size (mesals
served, site employees,..).

m Vendor: Country specific bucket vendor that provides and
meets the above characteristics

-

15—
e 1T 5 L BARAR

WasteWatch - Measure

How to measure?
# On a dally basis

TR m Frior to disposal of the bucket contents, log the volume of waste
2. MEASURE created in the “WasteWatch - daily recording sheet”.
¥ Example (On Monday 211052013 close of business in Site X

= Over Praduclion= 20L+ 20L+ 20L + 8L (Tatal = B8L)

* Preparation = 15L + 10L + 5L+ 2L {Tatal = 32L)

* Out ef date = 150+ TL (Tetal m 221

» Total Pre-Consumer YWaste created = 1221

-
" Have the “daily recording sheet” available m

in an easily accessible spot in the kitchen
to all your kitchen staff,

- ——
" Mote: For safety and hygiene, it |s
recommended that the bucket s cleansd =
reguiarly, T

"

118 4 |
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WasteWatch - Track

Daily Recording Sheet - for Site Staff.

ety

Tip: you can print the ’
sheet on a white board |
for easier use by the staff |

*

CAmLITE OF L SEvnins

WasteWatch - Track
1. Data input using an excel sheet

| swm—
= ==
=l =1 ==
= =1 ]
=1 =1 ==

v —— - -

91
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WasteWatch — Tracking
Daily Data Input

Link of measura L
Mumbser of meals s=rved or number of trareactions 5000
To be input by
Chwer Prochuction Washe [oluma) L g —
Preparation Yeasha [Volema) 2121
Ot of Drates Waste {Wolume)} 102 L
Chver Production ¥iaske /Afeal Q47 L
Preparation Waste/Meal aadL
Curof Dader Wasfe S e ozl
Plearz= mention amy comments, excephions, extracrdmany Crer forecast
everts tat contributed or reduced the pre-consumer wasie from chent 1o
@l commcctag
@ Speacial
extamnal event Ta be input by
o Tuesday's sile managars
lunch.
. pag 13 3

Rl ITE o LI SR

What does success look like for a site?

Totad Pre-Consumer Waste (Lter)
m Food waste reducing over 2-6 months and beyond Coflmotud [a.g- In & wmai)

Lk ]
24

? Slope of the curve may be steeperin the first few manths and i
siabazing beyond, o

W

} Slepe of the curve may ba steeper in the first few manthe and

m Profitability improving over 2-6 months and beyond... l
--
stabiizing beyond. " I | ;'

m Greater Client and Employes engagement.

an-
Sl ITH G | B R
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+ Cpllact and measue PRE.COMSUMER Food
Wingn [Kiichen Wasta|

= Cpllact and Meamne the blvang pre-
consumar wosle bypas
o “Chear Producian
+ “Praparshion’
+ Dt af D EspirgSoilags”

+ Colectan and Waasuamant io be done bry
Sadkixa i Boduwa's kiod wikili

Understanding Waste Watch - Must

MUST

Colect nd mepsure also POSTCONSUMER Food
Waste (Plale Wosle] d considend necesaary by tha
raHTinyahe

Yau may dacids b fecus only o= "oves prodociice™
pra-consumer wasts fype s the fist weve. with an
riention 1o colest, meazure arsd {rack tha pther tea pre-
corETer wasta 1ypes [Prapamtion” and “Oul of

Dl wErprpSpnilage] n the next waree (1512 manths]

au may decids b go 1o more leveds of granulprisy
bazad pn ibe couniry processes egquraments and ook

& PreConpymar Wasle basad on faod bype (Anemal
Proten, Fresh wgetasbee. Fruta, Frozen
veqqetables #ip)

& PreConpumar Wesle hasad onthe cowrse type
Bams Man Coorse. Sids Dish, Dessers,
fippehrars ol |

& PreConpymar Wasle bassd ondood tam byps (2g
Besl Prneapgle, Palabaes, Sirmabamas. Chicken
Fieh, Bearm, Bramd. #ic )

Wamyurement by be dans ideally m Walome (L)

Fraqurad. you can comeed 1he Yolume (Lires) fo Mass
[Kig| Eesed on courtry specific comversion factae

Fvglume mearuremenl m nol deal you an decide o
eofect and meazye n kaes [Kg| degending on the
pranutaiy  also il the country iequires WasheWaich b ba
leghity miegrabed with the couring's food management
wyntarm (whare Mass i considerad deal)

ust/May/Must Not

Total Foad Wasts
mesureEmen proaded by
thid pary waeks
mmnagemen| canacke is
not consdered a Sodem
YWipsieintch ntintres
Sodexn has 1o mesmue iy
awn wosle with granul sty
t = Eargete ) reduc e o
wasle iom wouce

‘May/Must Not

s Washa s tracked and mondaresd vsng CITREN -
Sadexn's Betier Tomomow Plan IT platform

+  [ivla mpud min Cibzen is done weekly

+ Gl i o waste resjuction HP| targeis

BP
+ Progress:
4 Humier of Sies that mplemend WasieWiabch
+ Impact
+ Tolal fead pochasing spand! Toldl Foad
sk
+ Total Pre-Consumar Wasie (ichean Wasie)
o3 ol lood salen (Waskh mamura) -
Harmaiizad wih salee ar the numiser ol
maale
i Tota Owver-Production Waste | Salas (andior)
par meal
s Tola Preparatan Wasle | Salasfandior] per

maal
s Tola Ca-of-daieSpodage Wasie !
Salesfandior] per maal

= Fthe couniry has oihar 5 ophish el sdisims 1ol that
b tightly imegratad with the countrys Food
Waragamsnt Syaiem b ireck and manior data al
site kil thien tha Coosstry can use their specilic
lools Ecteed of CITIZEN

« Dale input Mo the countny sl systam can ba
dard deily dapanding an 1ha countng baol

= Tha Leas Fadh thind pamy systemas usad in aslel
Eayika sy Silics bo readuc e pra-cormomer od wisis
wra considamd an ejuvaking 1o WastalWaich

+  HPla
= Cthir Coumiry sgecfc FPE mayle
defniad bassd ontha granilanty of wasia
rypa
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THANK YOU!

Don't wait to adopt Site-Win initiatives!

Implement one to see the financial savings and the
sustainability benefits!

23~

CARLITY OF L Svnins

94



CAPITULO II-CONDICIONES GENERALES DE LAS FABRICAS Y
COMERCIOS DE ALIMENTOS

CAPITULO II
CONDICIONES GENERALES DE LAS FABRICAS Y COMERCIOS DE ALIMENTOS
NORMAS DE CARACTER GENERAL
Articulo 12 (Res 1020, 22.10.81)
"Con la denominacion de Fabrica de Alimentos, se entiende el establecimiento que elabora
alimentos.
Con el nombre de Comercio de Alimentos, se entiende la casa de negocios con local y/o
depdsito propio o rentado a terceros, para almacenaje exclusivo de productos alimenticios,
que reserva, fracciona, expende, importa o exporta los mismos con destino al consumo”.
Articulo 13 (Res 1020, 22.10.81)
"La instalacién y funcionamiento de las Fabricas y Comercios de Alimentacién seran
autorizados por la autoridad sanitaria correspondiente al lugar donde se produzcan,
elaboren, fraccionen, depositen, conserven o expendan. Cuando se trate de operaciones de
importaciéon y/o exportacion de productos elaborados, las Fabricas o Comercios de
Alimentos deberan registrarse ante la autoridad sanitaria nacional, con la documentacién
exigida para su habilitacién a esos fines".
Articulo 14
El titular de la autorizacién debera comunicar a dicha autoridad sanitaria todo acto que
implique el traslado de la fabrica o comercio, cuando se realicen ampliaciones o cambios en
las instalaciones o cuando se cambie el propietario, la firma comercial o se modifique el
contrato social o la naturaleza de sus actividades. Igual obligacién incumbe a sus sucesores
a titulo universal o particular.
Articulo 15
Queda prohibido elaborar, fraccionar, manipular, tener en depdsito o expender productos
alimenticios fuera de los establecimientos habilitados a tales fines porla autoridad sanitaria
correspondiente.
Articulo 16
El titular de la autorizacién debe proveer a:
1. Mantener el establecimiento en las condiciones determinadas en la autorizacién y en
buenas condiciones de higiene.

2. Que los productos elaborados o puestos en circulacién se ajusten a lo autorizado.
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3. Que tenga documentado el origen y procedencia de los productos y materias primas
utilizadas en la elaboracion, el tipo de unidad de envase y marca, asi como el
fraccionamiento a que hubiesen sido sometidos para su expendio.

4. Que no se realicen procesos de elaboracion sin la presencia del director técnico, cuando
correspondiere.

5. Que el establecimiento cuente en forma permanente con los elementos destinados a la
elaboracidn de los productos, contralor y conservaciéon de los mismos.

El titular del establecimiento es responsable también por el incumplimiento de toda otra
obligacion prevista en el presente Codigo.

Articulo 17

El Director Técnico a que se refiere el Inc 4 del Articulo 16 debe:

1. Practicar los ensayos y comprobaciones para determinar la aptitud de las materias primas
ge se utilicen, siendo responsable de su calidad y adecuacion.

2. Ensayar los productos elaborados en sus aspectos fisico, quimico y microbioldgico, siendo
responsable que los mismos se ajusten a la composicion declarada y autorizada.

3. Proveer a la adecuada conservacion de las materias primas, aditivos y productos
elaborados.

DE LOS ESTABLECIMIENTOS EN PARTICULAR NORMAS DE CARACTER GENERAL
Articulo 18

Los Locales de las Fabricas y Comercios de alimentos instalados en el territorio de la
Republica Argentina deben cumplir las siguientes normas de caracter general:

1. Deberan mantenerse en todo momento bien aseados, no siendo permitido utilizarlos con
ningdn otro destino.

2. En las fabricas y locales donde se manipulen productos alimenticios no sera permitido
escupir, fumar, mascar tabaco o chicle o comer.

3. Durante las horas de trabajo el aire debera renovarse por lo menos tres veces por hora 'y
su composicion debera responder a las exigencias del Articulo 23.

4. La capacidad de dichos locales no sera inferior a 15 m cdbicos por persona. La superficie
total de las aberturas en los espacios donde se trabaje no ser4, en general inferior a la sexta
parte de la superficie del suelo en locales de hasta 100 m2 y a la décima parte en locales de
superficie mayor.

Se admitird menor superficie de aberturas siempre que se aumente proporcionalmente la
capacidad por persona que trabaje en el local o el indice de renovacién del aire.
5.Lailuminacidén se hara por luz solar, siempre que sea posible y cuando se necesite emplear

luz artificial, ésta debera ser lo mas semejante a la natural.
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6. En los locales donde se manipulen o almacenen productos alimenticios envasados onoy
que comuniquen o no con el exterior, las aberturas deberan estar provistas de dispositivos
adecuados para evitar la entrada de roedores, insectos, pajaros, etc.

7. (Res MSyAS N2 048 del 28.01.98)"Los productos elaborados, como las primeras
materias y los envases, deberan tenerse en soportes o estantes adecuados y en caso de
estibas, éstas seran hechas sobre tarimas o encatrados convenientemente separados del
piso a una altura no menor de 0,14 metros".

8. En los locales de elaboracion sé6lo se deberan tener las primeras materias necesarias con
exclusion de todo otro producto, articulo, implemento o material.

(VER en el presente, con el nombre de cada usina y fabrica, las exigencias particulares que
se dan para las mismas).

9. La existencia en las usinas y fabricas de productos devueltos por presentar defectos de
elaboracidn o conservacion supone la intencién de utilizarlos (reelaboracion, correccion,
reesterilizacion, etc.), y no podra justificarse con ningtin argumento, por lo que sin perjuicio
del decomiso e inutilizacién correspondiente, se penara en todos los casos esa tenencia.

Se admite un plazo de 48 horas habiles para la tenencia en ambientes separados, de las
devoluciones para control de las mismas, pudiendo los inspectores exigir las constancias
respectivas.

10. Las firmas comerciales propietarias de establecimientos, usinas y fabricas son
responsables de todo producto que envien a la venta con defectos de elaboracion o
deficiencias en el envase, no admitiéndose, en el caso de comprobacion, excusa alguna que
pretenda atenuar o desviar esta responsabilidad.

Antes de ser introducidas en el proceso o en un punto conveniente del mismo, las materias
primas deben someterse a inspeccion, clasificacion o selecciéon segiin sea necesario para
eliminar las materias inadecuadas.

Estas operaciones se realizaran en condiciones sanitarias y de limpieza.

Para continuar las operaciones de tratamiento s6lo deberan emplearse materias limpias y
sanas.

Las materias primas deberan lavarse seglin sea preciso para separar la tierra o cualquier
otra contaminacion. El agua que se emplee para estos fines no debera recircularse a menos
que se la trate y mantenga en condiciones que no constituya un peligro para la salud publica.
El agua empleada para lavado, enjuagado y conduccién del producto final debera ser de
calidad potable.

Las operaciones preparatorias que conducen al producto terminado y las de empaquetado

deberan sincronizarse para permitir la manipulacién expeditiva de unidades consecutivas
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en la produccién en condiciones que eviten la contaminacién como la alteracion, la
putrefaccién o el desarrollo de microorganismos infecciosos o toxicogénicos.

Los materiales para empaquetar o envasar alimentos deberan almacenarse y emplearse en
condiciones higiénicas. No trasmitiran al producto substancias o elementos perjudiciales,
proporcionandole una proteccién adecuada contra la contaminacién.

Toda partida de producto alimenticio que hubiere sido elaborada o se elabore en
condiciones higiénico-sanitarias defectuosas o en infraccion a las disposiciones vigentes
sera decomisada en el acto, sin perjuicio de las sanciones que pudieren corresponder.

11. Los establecimientos, usinas, fabricas, depositos, almacenes por mayor y menor y
despachos de productos alimenticios no podradn tener comunicacién directa con
caballerizas, criaderos de animales y otros lugares similares, considerados como
inconvenientes.

12. Los sétanos tendran suficiente aireacién e iluminacion y seran de facil y seguro acceso.
Sus paredes, piso y techo poseeran aislacion hidraulica.

13. Las substancias alimenticias no podran almacenarse en locales que no rednan las
condiciones exigidas para ese destino.

14. Las firmas comerciales propietarias de establecimientos, usinas, fabricas, depdsitos,
almacenes por mayor y menor y despachos de productos alimenticios, estdn obligados a
combatir la presencia de roedores e insectos por procedimientos autorizados, debiendo
excluirse de los mismos los perros, gatos u otros animales domésticos.

Todos los ratonicidas, fumigantes, insecticidas u otras substancias tdéxicas deberan
almacenarse en recintos separados cerrados o camaras y manejarse solamente por personal
convenientemente capacitado, con pleno conocimiento de los peligros que implican.

15. Los locales ocupados por establecimientos, usinas, fabricas, depésitos, almacenes por
mayor y menor y despachos de productos alimenticios, dispondran de agua potable en
cantidad suficiente y las piletas necesarias para el lavado de los recipientes, etc, dotadas de
desagiies conectados a la red cloacal o pozos sumideros reglamentarios.

Deben mantenerse en todo momento en buen estado de conservacién, presentacién y aseo,
y poseeran pisos construidos con materiales impermeables.

La autoridad sanitaria podra ordenar el aseo, limpieza, blanqueo y pintura de los mismos,
cuando asi lo considere conveniente, como también la colocacién de friso impermeable de
1,80 m. de altura, donde corresponda. Del mismo modo, las maquinas, utiles y demas
materiales existentes deberan conservarse en satisfactorias condiciones de higiene.

16. Todos los comercios que expendan productos de facil alteracidn por el calor, deberan

poseer un sistema de refrigeracion adecuado para conservarlos.
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17. (Res 101 del 22.02.93) "El fraccionamiento permitido de alimentos debera realizarse
en el acto de su expendio directamente de su envase original y a la vista del comprador.
Para realizar el fraccionamiento permitido de alimentos fuera de la vista del publico, el
establecimiento debera estar autorizado por la autoridad sanitaria competente y cumplir
con todos los recaudos de los Articulos 18, 19, 20, 21 y 22 del presente Cédigo en todo lo
referente a locales, almacenamiento, personal, higiene y demds precauciones descriptas y
que sean de aplicacidon para el fraccionamiento de alimentos permitidos exceptuando
aquellos productos cuyo fraccionamiento esta expresamente prohibido por el mismo.

El material de envasado que se use para los alimentos fraccionados debe estar aprobado y
en cada envase debera figurar el nimero de registro de producto alimenticio, el nimero del
establecimiento fraccionador, su nombre y direccién, pudiendo figurar la marca del
producto, previa autorizacion del propietario de la misma. Debe figurar ademas del nombre
del producto, la fecha de fraccionamiento, dia, mes y afio, el peso neto y la leyenda:
Conservar refrigerado (cuando corresponda), con caracteres de buen realce y visibilidad.
Para cada grupo de alimentos (carneos, chacinados, embutidos, productos de la pesca,
productos lacteos, productos farinaceos, azucarados, café, etc) se deberda cumplir con lo
establecido respectivamente para cada caso en particular, en las Normas de Caracter
Especial.

Los alimentos fraccionados de esta manera, solamente podran ser vendidos en las bocas de
expendio del mismo establecimiento fraccionador".

18. El kerosene, jabon, fluido desinfectante y similares fraccionables deben mantenerse en
lugares adecuados y separados de los productos alimenticios, aun cuando se expendan en
envases originales.

Articulo 18 bis - (Resolucion Conjunta SPRel y SAGPyA N° 87/2008 y N° 340/2008)
Los establecimientos elaboradores/ industrializadotes y/o fraccionadores, que
implementen un Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)
deberan respetar las ‘Directrices para la Aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control - HACCP’ que a continuacién se detallan:

DIRECTRICES PARA LA APLICACION DEL SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL - HACCP

I. ALCANCE Y AMBITO DE APLICACION

Las Directrices seran de cumplimiento obligatorio en la elaboracién de todos aquellos
productos para los cuales el presente Codigo exija la implementacién de un Sistema HACCP.
La implementacion de este Sistema sera facultativo para los demas productos.

Estas Directrices se aplicaran desde la recepcion de las materias primas hasta la salida de

fabrica del producto terminado.
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I1. DEFINICIONES

Accioén correctiva: Accion que hay que adoptar cuando los resultados del monitoreo en los
PCC indican una desviacidn de los limites criticos establecidos.

Andlisis de peligros: Proceso de recopilacién y evaluacion de informacién sobre los peligros
identificados y las condiciones que los originan, para decidir cudles son significativos con
relacién a la inocuidad de los alimentos y, por tanto, planteados en el Plan HACCP.

Arbol de decisién: Secuencia légica de preguntas formuladas en cada fase de un proceso
respecto de un peligro significativo, cuyas respuestas ayudan a identificar cuales deben ser
puntos criticos de control (PCC).

Buenas practicas de elaboracion: Son los procedimientos necesarios para lograr alimentos
inocuos, saludables y sanos.

Controlado: Condicién obtenida por cumplimiento de los procedimientos y de los criterios
establecidos en el Plan HACCP. Controlar: Adoptar todas las medidas necesarias para
asegurar y mantener el cumplimiento de los criterios establecidos en el Plan HACCP.
Correccién: Acciéon que hay que adoptar cuando los resultados del monitoreo en los PCC
indican desviacion de los limites operacionales establecidos.

Desviacion: Situacion existente cuando un limite critico es incumplido.

Diagrama de flujo: Representacion sistematica de la secuencia de fases llevadas a cabo en la
elaboracion de un producto alimenticio.

Equipo HACCP: Grupo multidisciplinario de personas con conocimientos y competencia
técnica sobre el producto y el proceso, responsables del desarrollo de un plan HACCP.
Fase: Cualquier punto, procedimiento, operacion, paso o etapa del proceso de elaboracion
de un producto alimenticio definido en el alcance del plan.

HACCP: (Hazard Analysis and Critical Control Points): Sigla en inglés reconocida
internacionalmente para el sistema y que en espafiol se traduce como analisis de peligros y
puntos criticos de control.

Inocuidad: Garantia que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se elaboren
y/o consuman de acuerdo con el uso al que se destinan.

Limite critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una
determinada fase.

Limites operacionales: Criterios mas rigurosos que los limites criticos, empleados por el
elaborador para reducir el riesgo de una desviacion y poder realizar las correcciones al
proceso antes que se alcance el limite critico.

Medida de control: Cualquier medida y actividad que puede realizarse para prevenir,

eliminar o reducir a un nivel aceptable, un peligro para la inocuidad de los alimentos.
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Monitorear: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de los
parametros de control para evaluar si un PCC esta bajo control.

Peligro: Agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicién en
que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

Peligro significativo: Aquel cuyo riesgo y gravedad, determinen que sea necesario controlar
el proceso para asegurar su prevencion, eliminacién, o reduccién a niveles aceptables para
obtener un alimento inocuo.

Plan HACCP: Documento preparado de conformidad con los principios del Sistema de
HACCP, de tal forma que su cumplimiento asegura el control de los peligros que resultan
significativos para la inocuidad de los alimentos.

Plano esquematico del establecimiento: Representacion grafica del establecimiento que
refleja la distribucion de los distintos ambientes, el flujo del producto, del proceso y del
personal.

Punto critico de control (PCC): Fase en la que debe aplicarse un control y que es esencial
para prevenir, eliminar o reducir un peligro significativo a un nivel aceptable. Los puntos
criticos de control pueden identificarse utilizando el arbol de decisiones.

Punto de control (PC): Cualquier punto en un proceso donde pueden ser controlados
factores bioldgicos, quimicos o fisicos.

Registro: Documento que provee evidencia objetiva de acciones realizadas o de resultados
logrados.

Retiro de alimentos del mercado: Medida para gestionar un riesgo detectado por el
elaborador, denuncias provenientes de distintos sectores de la comunidad, actuaciones
iniciadas por las autoridades sanitarias o un resultado adverso de una muestra oficial
recolectada en inspeccion de rutina, con el objetivo de inmovilizar los alimentos implicados
para impedir que lleguen al consumidor y recuperar efectiva y eficientemente la cantidad
total del producto de riesgo del mercado, incluso aquellos que se encuentren en poder de
los consumidores, si se considera necesario.

Riesgo: Estimacion de la probabilidad de ocurrencia de un peligro.

Sistema HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos
para la inocuidad de los alimentos.

Validacion: Constatacion de que el Plan HACCP es efectivo. La validaciéon es una actividad
previa a la aprobacién del plan HACCP por parte de la empresa.

Verificacién: Aplicacién de métodos, procedimientos, ensayos, y otras evaluaciones en
particular mediante muestreo aleatorio y analisis, ademas del monitoreo, para constatar el
cumplimiento del Plan HACCP.

[1I. PRINCIPIOS DEL SISTEMA HACCP
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El Sistema HACCP consta de los siguientes siete principios:

PRINCIPIO 1: Realizar un analisis de peligros.

PRINCIPIO 2: Determinar los puntos criticos de control (PCC).

PRINCIPIO 3: Establecer limites criticos para cada PCC.

PRINCIPIO 4: Establecer un sistema de monitoreo para cada PCC.

PRINCIPIO 5: Establecer las acciones correctivas que han de adoptarse cuando el monitoreo
indica que un determinado PCC no esta controlado.

PRINCIPIO 6: Establecer procedimientos de verificacién para confirmar que el Sistema de
HACCP funciona eficazmente.

PRINCIPIO 7: Establecer un sistema de documentacién sobre todos los procedimientos y los
registros apropiados para estos principios y su aplicacion.

IV. DIRECTRICES PARA LA APLICACION DEL SISTEMA HACCP

[V.a PRERREQUISITOS DEL SISTEMA HACCP:

Antes de aplicar el Sistema HACCP, la empresa debe tener implementados los siguientes
prerrequisitos:

- La aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura y los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento,

- El conocimiento y el compromiso sobre la aplicacién del Sistema HACCP por parte de la
direccion y el personal de la empresa,

- La capacitacion constante a todos los niveles,

- Un adecuado sistema de flujo de informacién y un sistema de gestion de Retiro de
productos del mercado.

Las Buenas Practicas de Manufactura deben estar establecidas, documentadas con sus
respectivos registros y haberse verificado adecuadamente para facilitar la aplicacion eficaz
del Sistema HACCP.

La empresa debera establecer un sistema de flujo de informacién en tiempo, contenido y
forma, tanto en las comunicaciones internas (cambios en materias primas, productos
nuevos, etc.) como en las externas (autoridades sanitarias, proveedores, clientes, etc.) en lo
que respecta a los temas que puedan afectar la inocuidad de los alimentos.

La capacitacion teorica y practica respecto de los principios y las aplicaciones del Sistema
HACCP constituyen elementos esenciales para que el mismo sea eficaz. Todas las
actividades de capacitacion deberan registrarse.

IV.b CONTENIDO DEL PLAN HACCP:

Cada elaborador/industralizador y/o fraccionador debera tener un Plan HACCP escrito

para su implementacion.
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El Plan HACCP sera unico para cada linea de producto, aunque se trate de la misma firma o
razon social ubicada en otro lugar fisico.

El contenido del Plan HACCP debera incluir como minimo todas las etapas de la secuencia
l6gica para la aplicacidn del Sistema HACCP que figura en el Anexo 1 del presente articulo.
El Plan HACCP debera estar firmado y fechado por el responsable del equipo HACCP y el
maximo responsable de la empresa. La firma significara que el Plan HACCP ha sido aprobado
por la empresa para su implementacidn.

IV.c.APLICACION DEL SISTEMA HACCP

La aplicacidn de los principios del Sistema HACCP consta de las siguientes etapas, segun se
identifican en la ‘Secuencia l6gica para la aplicacién del Sistema HACCP’ del Anexo 1.

1. Formacion de un equipo HACCP

La empresa alimentaria debera crear un equipo multidisciplinario integrado por personal
de la misma, que tenga los conocimientos y la competencia técnica adecuados del producto
y el proceso a fin de desarrollar, implementar y mantener el Sistema HACCP. La empresa
podra recibir asesoramiento externo, el que de ninguna manera reemplazara el trabajo del
equipo HACCP. Debera designarse un responsable del equipo, el que debera formar parte
del organigrama de la empresa. Dado que la competencia técnica del equipo encargado del
HACCP es basica para alcanzar el éxito de la aplicacion de este Sistema, los miembros del
equipo deben recibir una capacitacién adecuada para facilitar la puesta en practica y el
mantenimiento del mismo. En particular, el responsable del equipo es posible que necesite
una formacioén superior. La capacitacion no se debe concentrar inicamente en el estudio
tedrico, sino que debe suministrar asimismo una experiencia practica para facilitar una
comprension mas plena.

2. Descripcion del producto

El equipo HACCP debera formular una descripciéon completa del producto, ingredientes y
métodos de procesamiento. Debe incluir informacién pertinente a la inocuidad, por
ejemplo, su composicion, estructura y caracteristicas fisico-quimicas (incluidos aw, pH,
etc.), tratamientos microbicidas/microbiostaticos aplicados (térmicos, de congelacion,
salmuera, ahumado, etc.), envase, vida util, condiciones de almacenamiento y transporte
(congelado, refrigerado, o a temperatura ambiente).

3. Determinacion del uso previsto del producto y los probables consumidores

El equipo HACCP debe identificar y documentar el uso previsto del producto considerando
también otros usos que se estima pueda darle el usuario o consumidor final,
independientemente del estipulado en el rétulo. Asimismo, se deberan identificar a los
consumidores a los cuales va destinado el alimento, teniendo en cuenta los grupos mas

vulnerables de la poblacién.
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4. Elaboracién de un diagrama de flujo y del plano esquematico del establecimiento

El equipo HACCP debera construir un diagrama de flujo describiendo en forma simple y
clara todas las fases de las operaciones relativas a la elaboracion del alimento. Al aplicar el
Sistema HACCP a una operaciéon determinada, se deberian tener en cuenta las fases
anteriores y posteriores a dicha operacién. De haber fases que se conducen de forma
eventual, también deben estar incluidas en el diagrama de flujo.

Ademas, debera realizarse el plano esquematico del establecimiento.

5. Confirmacion in situ del diagrama de flujo y del plano esquematico del establecimiento
El equipo HACCP debera confirmar in situ el plano esquematico del establecimiento, asi
como también la correspondencia entre las operaciones de elaboracion y el diagrama de
flujo, y modificarlos si procede.

La confirmacién deberd hacerse en todos los turnos de trabajo involucrados en la
produccion.

6. Identificacion de todos los posibles peligros relacionados con cada fase del proceso,
realizacion de un Analisis de peligros y estudio de las medidas para controlar los peligros
identificados (PRINCIPIO 1)

El equipo HACCP deberj, considerando cada uno de los ingredientes y las fases del proceso,
identificar y preparar una lista de todos los peligros que pudieran razonablemente
producirse en cada fase de acuerdo con el ambito de aplicaciéon previsto.

En la identificacion del peligro, en su evaluacién y en las operaciones subsiguientes de
diseno y aplicacion del Sistema HACCP, se deberan tener en cuenta los ingredientes, las
practicas de fabricacion de alimentos, la funcién de los procesos de fabricacion en el control
de los peligros, el uso final probable del producto, los grupos de consumidores a los que el
producto va destinado y los datos epidemiolégicos relativos a la inocuidad de los alimentos.
A continuacién, el equipo HACCP deberd llevar a cabo un andlisis de los peligros
identificados para determinar, en relaciéon con el Plan HACCP, cudles son los peligros
significativos.

Para realizar el andlisis de peligros deberdn considerarse, siempre que sea posible, los
siguientes factores:

e el riesgo y la gravedad de sus efectos;

« la evaluacion cualitativa y/o cuantitativa de la presencia de peligros;

« la supervivencia o proliferacion de los microorganismos involucrados;

« la produccion o persistencia de toxinas, agentes quimicos o fisicos en los alimentos;

« las condiciones que pueden dar lugar a lo anterior.

El equipo HACCP debera determinar qué medidas de control, si las hubiera, se pueden

aplicar en relaciéon con cada peligro.
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Puede que sea necesario aplicar mas de una medida para controlar un peligro o peligros
significativos, y que con una determinada medida se pueda controlar mas de un peligro.

7. Determinacién de los puntos criticos de control (PCC) (PRINCIPIO 2)

La determinacién de un PCC en el Sistema HACCP se puede facilitar con la aplicacion de un
arbol de decisiones (Anexo 2) en el que se indica un enfoque de razonamiento légico. Es
posible que haya mas de un PCC en el que se aplican medidas de control para hacer frente a
un mismo peligro.

El arbol de decisiones deberd aplicarse de manera flexible y deberd utilizarse como
orientacion para determinar los PCC. El ejemplo de arbol de decisiones adjunto como Anexo
2, puede no ser aplicable a todas las situaciones, por lo que podran utilizarse otros enfoques.
Si se identifica un peligro en una fase en la que el control es necesario para mantener la
inocuidad, y no existe ninguna medida de control que pueda adoptarse en esa fase o en
cualquier otra, el producto o el proceso deberdn modificarse en esa fase, o en cualquier fase
anterior o posterior, para incluir una medida de control.

El desarrollo de una capacitacion especifica, requerira la formulacién de instrucciones y
procedimientos de trabajo que definan las tareas del personal operativo que se desempeiia
en cada punto critico de control.

8. Establecimiento de limites criticos para cada PCC (PRINCIPIO 3)

Para cada punto critico de control se deberan especificar y validar limites criticos. En
algunos casos, para una determinada fase se fijardA mas de un limite critico. Entre los
criterios aplicados suelen figurar las mediciones de temperatura, tiempo, nivel de humedad,
pH, aw y cloro disponible.

Si se han utilizado guias para implementar el Sistema HACCP elaboradas por expertos para
establecer los limites criticos, debera asegurarse que esos limites sean plenamente
aplicables a la actividad especifica y al producto o grupos de productos en cuestion. Los
limites criticos deberan ser mensurables.

El elaborador podra fijar limites operacionales u operativos.

9. Establecimiento de un sistema de monitoreo para cada PCC (PRINCIPIO 4)

Mediante los procedimientos de monitoreo debera poder detectarse una pérdida de control
en el PCC. El monitoreo debe proporcionar esta informacién a tiempo como para hacer
correcciones que permitan asegurar el control del proceso. Los procesos deberan corregirse
cuando los resultados del monitoreo indiquen una tendencia a la pérdida de control en un
PCC, y las correcciones deberan efectuarse antes de que se produzca una desviacion. Los
datos obtenidos del monitoreo deberan ser evaluados por personal designado que tenga los
conocimientos y la competencia necesarios para aplicar correcciones y acciones correctivas,

cuando proceda. Si el monitoreo no es continuo, su frecuencia debera ser suficiente como
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para garantizar que el PCC esta controlado. La mayoria de los procedimientos de monitoreo
de los PCC deberan efectuarse con rapidez porque se referiran a procesos continuos y no
habra tiempo para ensayos analiticos prolongados. Con frecuencia se prefieren las
mediciones fisicas y quimicas a los ensayos microbioldgicos, porque pueden realizarse
radpidamente y a menudo indican el control microbiolégico del producto.

Las actividades de monitoreo en los PCC deben documentarse.

Todos los registros y documentos relacionados con el monitoreo de los PCC deberan estar
firmados por la persona o personas que efectiian el mismo y por el encargado de la revision.
10. Establecimiento de acciones correctivas (PRINCIPIO 5)

Con el fin de hacer frente a las desviaciones de los limites criticos que puedan producirse, el
equipo HACCP debera formular acciones correctivas especificas para cada PCC del Sistema
HACCP.

Estas acciones deberan asegurar que el PCC vuelve a estar controlado. Las medidas
adoptadas deberan incluir también un adecuado sistema de disposicion del producto
afectado. Los procedimientos relativos a las desviaciones y la disposicion de los productos
deberan documentarse en los registros del Sistema HACCP, y son sujetos de verificacion.

El plan de acciones correctivas debera incluir las acciones a tomar para volver el proceso a
control, los responsables de llevar a cabo las mismas, la investigacién de la causa del desvio,
y disposicion del producto afectado.

11. Establecimiento de procedimientos de Verificacién (PRINCIPIO 6)
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El equipo HACCP debera establecer procedimientos de verificacion para determinar si el
Sistema HACCP funciona correctamente. La frecuencia de las verificaciones debera ser
suficiente para confirmar que el Sistema HACCP esta funcionando eficazmente.

La verificacion debera efectuarla personal distinto del encargado del monitoreo y las
acciones correctivas. En caso de que algunas de las actividades de verificacién no se puedan
llevar a cabo en la empresa, podran ser realizadas por expertos externos o terceros
calificados en nombre de la misma.

Entre las actividades de verificacién pueden citarse las siguientes:

- Examen del Sistema y del Plan HACCP y de sus registros;

- Examen de las desviaciones y los sistemas de disposicién de productos afectados;

- Confirmacién de que los PCC permanecen controlados.

12. Establecimiento de un sistema de registro y documentacién (PRINCIPIO 7)

Para aplicar un Sistema HACCP es fundamental que se aplique un sistema de registro eficaz
y sencillo.

Deberan documentarse los procedimientos del Sistema HACCP en el Plan HACCP, y los
sistemas de documentacion y registro deberan ajustarse a la naturaleza y magnitud de la
operacidn en cuestidn y ser suficientes para permitir al elaborador y a la Autoridad Sanitaria
comprobar que se realizan y mantienen los controles HACCP.

La orientacién sobre el Sistema HACCP elaborada por expertos (por ejemplo, guias de
HACCP especificas para un sector) puede utilizarse como parte de la documentacion,
siempre y cuando dicha orientacion se refiera especificamente a los procedimientos de
elaboracidn de alimentos de la empresa.

Se deberan conservar los registros de todos los datos recabados de acuerdo a los principios
1,2y3.

Se mantendran, entre otros, registros de:

- las actividades de monitoreo de los PCC

- las desviaciones y las acciones correctivas correspondientes

- los procedimientos de verificacion aplicados

- las modificaciones al Plan de HACCP

Se adjunta como Diagrama 3 un ejemplo de hoja de trabajo del Sistema de HACCP.

El sistema de registro puede integrarse en las operaciones existentes y basarse en modelos
de documentos ya disponibles, como las facturas de entrega y las listas de control utilizadas
para registrar, por ejemplo, la temperatura de los productos.

Los registros deberan incluir ademas: titulo del mismo, nombre y ubicacién de la empresa,
fecha y hora, nombre del producto, cédigo de lote del mismo, y firma de la persona que

cumple la operacion de registrar los datos.
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Todos los registros deberan ser conservados por el elaborador por un periodo como
minimo igual a la vida util del producto.

Anexo 1

SECUENCIA LOGICA PARA LA APLICACION DEL SISTEMA HACCP

1.- Formacién de un equipo HACCP

2.- Descripcion del producto

3.- Determinacion del uso previsto del producto y los probables consumidores

4.- Elaboraci6on de un diagrama de flujo y del plano esquematico del establecimiento

5.- Confirmacidn in situ del diagrama de flujo y del plano esquematico del establecimiento
6.- Identificacién de todos los posibles peligros relacionados con cada fase del proceso,
realizacion de un andlisis de peligros y estudio de las medidas para controlar los peligros
identificados

7.- Determinacion de los Puntos Criticos de Control (PCC) (Anexo 2)

8.- Establecimiento de limites criticos para cada PCC

9.- Establecimiento de un sistema de monitoreo para cada PCC

10.- Establecimiento de acciones correctivas

11.- Establecimiento de procedimientos de verificacion

12.- Establecimiento de un sistema de registro y documentacién

Anexo 2

ARBOL DE DECISION

EJEMPLO DE UNA SECUENCIA DE DECISIONES PARA IDENTIFICAR LOS PUNTOS CRITICOS
DE CONTROL (PCC)

(Responder a las preguntas por orden sucesivo)

(*) Pasar al siguiente peligro identificado del proceso descrito

(**) Los niveles aceptables e inaceptables necesitan ser definidos teniendo en cuenta los
objetivos globales cuando se identifican los PCC del plan HACCP.

Anexo 3

EJEMPLO DE HOJAS DE TRABAJ]O DEL SISTEMA HACCP

Articulo 18 tris - (Resolucion Conjunta SPRel N° 200/2008 y SAGPyA N° 566/2008)
Toda persona fisica o juridica, que posea un establecimiento en el cual se realicen
actividades de elaboracidn, industrializacion, fraccionamiento, distribucién, importaciéon
y/o comercializacién es responsable de implementar un sistema de retiro, planificado y
documentado, que asegure el retiro efectivo de los productos que pudieran resultar de
riesgo para la salud de los consumidores y/o en infraccién y de ejecutar todo retiro de

productos de acuerdo con dicho procedimiento.
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Quedan exceptuados de dicha obligacion los locales de venta minorista y establecimientos
que elaboren comidas para la venta directa al publico, salvo que realicen actividades de
elaboracidn y distribucién o importacién de productos.

El sistema implementado debera responder a lo establecido en el presente articulo.

La Empresa Alimentaria:

1 - Realizara el retiro toda vez que detecte un incidente alimentario.

2 - Procedera al retiro a requerimiento de la Autoridad Sanitaria jurisdiccional o nacional
dentro del plazo fijado.

3 - Evaluara la efectividad del plan disefiado y detectara sus puntos débiles/fallas/errores
a fin de rectificarlos antes de que ocurra un verdadero incidente.

4 - Llevara registros de los reclamos/quejas recibidos sobre sus productos.

5 - Notificard a la Autoridad Sanitaria competente toda vez que detecte un riesgo en un
producto que haya alcanzado el nivel de distribucién minorista en el mercado.

6 - Presentara la estrategia de retiro ante las AS para su evaluacidn. Para ello debera
considerar las siguientes etapas:

a) evaluar el riesgo/peligro (la clase de retiro y el alcance del mismo),

b) determinar extension y mecanismos de notificacién y recupero.

La profundidad del retiro se extendera hasta Nivel distribucién mayorista, Nivel
distribuciéon minorista, Nivel consumidor, segiin corresponda.

7 - Implementara en forma preventiva las medidas adecuadas para proteger la salud de la
poblacion, en los casos en los que no se conoce desde el inicio del incidente todos los datos
necesarios para poder determinar el riesgo o la distribucién del producto.

8 - Suministrara informacién de la distribucién y cantidad del producto a retirar notificando
a la Autoridad Sanitaria correspondiente, clientes en la cadena de distribuciéon y expendio
(cuando el peligro provenga de las materias primas, debera alertar al proveedor de las
mismas) y consumidores (cuando corresponda).

9 - Debera informar la realizacién de un retiro en un plazo no mayor de 24 horas de iniciado,
realizando la notificacién a través de una comunicacién escrita que incluya:

a- Para cada producto: detalles del rétulo para identificarlo, denominacién de venta,
denominacion de fantasia, nombre de la empresa elaboradora, N2 de Registro del
Establecimiento Elaborador (RNE), N2 de Registro del Producto Alimenticio (RNPA), N2 de
lote/s, fecha de elaboracion, fecha de vencimiento y otros detalles del producto (tipo y
tamafio del envase).

b- Para cada producto adjuntara copia del rétulo completo (incluido el rétulo secundario).

c- Cantidad de producto en el mercado: detallard cantidad de producto elaborado o

importado o fraccionado indicando qué proporcidn del mismo ha sido distribuida.
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d- Nombre y datos de contacto de la persona que reporto el incidente.

e- Detalles de la distribucion: zona de distribucién del producto en el pais y en el extranjero
y si fue distribuido a través de programas sociales o instituciones oficiales (hospitales,
comedores escolares, etc.) y/o si alguno de esos lotes ha sido donado.

f- Datos sobre la EA: direccion, tipo de firma (elaboradora, importadora, distribuidora,
fraccionadora, envasadora, etc.), datos de contacto (director técnico, en caso de
corresponder, direccidn, teléfono laboral, teléfono particular, correo electrénico).

g- Motivos del retiro: informaciéon completa y detallada sobre los motivos del incidente,
indicard la normativa alimentaria vigente que se incumple y cuando corresponda,
resultados de exdmenes microbiolégicos y/o fisicoquimicos del producto, detalles de la
recolecciéon de la muestra analizada, detalles de inspeccién al establecimiento (BPM),
numero de denuncias/ reclamos de consumidores u otra evidencia.

h- Estrategia de retiro: curso de accién planificado para el recupero especifico indicando
alcance del retiro propuesto, comunicacion al publico, acciones propuestas por la empresa,
procedimiento para verificar la efectividad del recupero, destino de los productos
recuperados.

i- Plan de Monitoreo: el monitoreo o seguimiento para la verificacién de la eficacia de la
notificacién indicara los clientes seleccionados y oportunidad en que seran contactados, las
visitas a establecimientos, la recoleccion de muestras, etc.

10 - Debera coordinar la logistica de la recoleccién del producto: niveles involucrados en el
recupero (elaboradores, cadenas de distribucién, bocas de expendio, consumidores), lugar
fisico donde almacenara provisoriamente el producto retirado (debidamente identificado y
en un area separada de acuerdo al presente Codigo de otros productos). El retiro del
producto del mercado, que abarque todos los niveles de la cadena agroalimentaria que
hubiera alcanzado, es responsabilidad de la empresa (EA).

11 - Debera realizar verificaciones de efectividad en el marco de la estrategia de retiro. La
empresa controlara que sus clientes hayan retirado de la distribucién y la comercializacion
el/los producto/s.

12 - Debera remitir a la Autoridad Sanitaria un informe preliminar que incluya: cantidad del
stock recuperado hasta la fecha, copias de las notificaciones a clientes y de haberse
considerado necesario, a consumidores en los plazos y con la periodicidad que la A.S.
determine. Los informes deberan especificar el grado de avance del retiro.

En caso de comprobar que las medidas de la EA no han sido efectivas, la AS podra solicitar
ala empresa la revision y reformulacion de todo el proceso.

13 - Dispondra los productos recuperados identificando debidamente a cada producto y en

un area separada de otros de acuerdo con el presente Codigo. La empresa es responsable de
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evitar que los productos retirados sean reinsertados en el mercado y debera
documentar/llevar registros, de los productos recuperados.

14 - Debera mantener aislados y separados los productos recuperados, hasta tanto la
Autoridad de aplicacién del Codigo, competente, determine el destino de los productos
recuperados, dicha Autoridad supervisard y dejara constancia de lo actuado en un acta
resolviendo la:

- destruccidn, redestinacion de manera tal que no sea destinada a consumo humano,

- reprocesamiento que asegure su inocuidad y aptitud para el consumo humano,

- liberacién cuando resulte de la investigacién que el alimento es inocuo y apto para su
consumo.

15 - Responderi a la solicitud de informes por parte de la AS en los tiempos establecidos y
se atendra a la decision de la AS, la cual dara por finalizado el retiro cuando considere que
la empresa ha completado todas las actividades que involucra el retiro incluyendo el
monitoreo, la adopcion de las medidas necesarias para evitar la comercializaciéon/consumo
del producto y la disposicién final de los productos recuperados.

16 - Debera evaluar la documentacion del proceso después del retiro.

17 - Debera presentar ante la Autoridad de aplicacién en un plazo maximo de 30 dias post-
finalizacién del retiro un informe completo acerca de lo acontecido, incluyendo las acciones
correctivas que hubiera implementado.

El informe debera detallar la investigacion del incidente que motivé el retiro, adjuntando la
estrategia elegida para el mismo y los detalles de la accién de recupero. El informe final
debera incluir lo siguiente:

a) copia de la notificacion de retiro de producto a clientes;

b) circunstancias / detalles del incidente que motivaron el retiro;

c) acciones de comunicacién realizadas por la empresa, incluyendo avisos, comunicados y
publicidad en medios de comunicacién masivos;

d) detalles de distribucion el lote/s de producto/s implicados;

e) estrategia de recupero, detalles de disposicién de productos recuperados y acta de
destruccidn (en caso de corresponder);

f) acciones correctivas preventivas que fueron disefiadas para evitar que el incidente se
repita en el futuro.

En todos los casos la EA debera adjuntar documentacién que avale los datos contenidos en

el informe.”
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Articulo 19

A los efectos del presente Cddigo los propietarios, los directores y los gerentes son
directamente responsables de las infracciones que cometa el personal del establecimiento,
lo que no libera de responsabilidad a los operarios culpables o complices.

Articulo 20 (Res 413, 26.3.86)

"Los obreros y empleados de las fabricas y comercios de alimentos deberan cuidar en todo
momento su higiene personal, a cuyo efecto los propietarios de los establecimientos deben
proveer las instalaciones y elementos necesarios, tales como:

1. Guardarropas y lavabos separados para cada sexo. Para el lavado de manos se
suministraran algunos de los siguientes agentes de limpieza:

a) Jabén liquido, en polvo, en escamas, en dispensadores de facil limpieza y desinfeccion.
b) Jabon sélido en soportes y/o jaboneras que permitan un adecuado drenaje.

c) Jabones de uso individual sélidos, en crema, en pasta u otras formas individuales de
presentacion.

d) Productos sustitutivos alternativos presentados en las formas indicadas en a), b) y ¢) que
sean adecuados para el lavado de manos en conformidad con la autoridad sanitaria
nacional.

Los jabones deberan cumplir los siguientes requisitos:

I) Tener aprobacion de la autoridad sanitaria.

I1) Responder a las siguientes exigencias microbiologicas:

i) Ausencia de Pseudomonas aeruginosa y Staphylococcus aureus en:

-12 cm2 de la superficie del jabon sé6lido investigado por el método de impresién en medio
sélido.

-1 g de jabdn liquido, en polvo, en escamas, en crema, u otra forma de presentacion similar
investigado por enriquecimiento en medio selectivo.

ii) Los jabones sélidos deberan cumplir ademas con el ensayo oficial de retenciéon de
gérmenes del 80%

Para el secado de manos se proveera de algunos de los siguientes elementos:

a) Toallas de papel de color claro individuales en dispensadores adecuados de facil limpieza
y desinfeccion.

b) Toallas de tela de color claro de uso individual o suministradas por aparatos
dispensadores adecuados que deberan poseer una separacion funcional entre las porciones
usadas de toallas y las porciones limpias disponibles, y que seran de facil limpieza y
desinfeccion, quedando expresamente prohibidas las toallas sinfin que permitan su
disponibilidad continua.

c) Secadores de aire caliente.

112



Las toallas de papel y las de tela deberan responder a la siguiente exigencia microbiologica:
Staphylococcus aureus: ausencia en una superficie de 12 cm2 por el método de impresion
en medio sélido.

Las toallas de tela provistas de acuerdo con las disposiciones del Inc b) deberan llevar en la
parte final disponible la inscripciéon "NO USAR ESTA PORCION" o similar, en caracteres bien
visibles de color rojo.

2. Surtidores (grifo, tanque, barril, etc.) de agua potable en proporcién y capacidad adecuada
al nimero de personas.

3.Retretes aislados de los locales de trabajo con piso y paredes impermeables hasta 1,80
metros de altura, uno por cada 20 obreros y para cada sexo. Los orinales se instalaran en la
proporcién de uno por cada 40 obreros. Es obligacion el lavado de las manos con agua y
jabdn cada vez que se haga uso del retrete, lo que se hara conocer al personal con carteles
permanentes.

4.Ellavado de las manos del personal se hara todas las veces que sea necesario para cumplir
con practicas operatorias higiénicas. Las rozaduras y cortaduras de pequefia importancia
en las manos deberdn curarse y vendarse convenientemente con vendaje impermeable
adecuado. Debera disponerse de un botiquin de urgencia para atender los casos de esta
indole.

5.Los guantes que se empleen en el manejo de los alimentos se mantendran en perfectas
condiciones de higiene y ofreceran la debida resistencia. Estaran fabricados con material
impermeable, excepto en aquellos casos que su empleo sea inapropiado o incompatible con
las tareas a realizar”.

RESOLUCION GMC N° 080/96

Incorporada por Res MSyAS N° 587 del 1.09.97

Se deroga toda legislacion del Cédigo Alimentario Argentino que se oponga al dictado de la
presente Resolucion.

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR SOBRE LAS CONDICIONES HIGIENICO
SANITARIAS Y DE BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION PARA ESTABLECIMIENTOS
ELABORADORES/ INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

Art 1° - Aprobar el Reglamento Técnico de Mercosur sobre las condiciones higiénico-
sanitarias y de buenas practicas de fabricaciéon para establecimientos elaboradores /
industrializadores de alimentos, que figura en el Anexo [ y forma parte de la presente

Resolucion.
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Art 2° - Incorporar el item 3 - Principios Generales Higiénico-Sanitarios de las Materias
Primas para Alimentos elaborados/industrializados.

Art 3° - Establecer que estos requisitos generales no exceptian el cumplimiento de otros
reglamentos especificos que deberan ser armonizados para aquellas actividades que se
determinen, siguiendo los criterios que acuerden los Estados Parte.

Art 4° - Instruir al SGT N° 3 -Reglamentos Técnicos- que mantenga actualizado el presente
Reglamento, en funcidn de las normas tecnolégicas y de los nuevos criterios internacionales
en la materia.

Art 5° - Los organismos competentes de los Estados Parte adoptaran las medidas
pertinentes con vista a dar cumplimiento a lo dispuesto anteriormente.

Art 6° - En funcion de lo establecido en la Resolucion 091/93 del GMC, las autoridades
competentes de los Estados Parte encargadas de la implementacién de la presente
Resolucién seran:

Argentina: Ministerio de Salud y Accién Social; Ministerio de Economia y Obras y Servicios
Publicos; Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacion; Instituto Argentino de Sanidad y
Calidad Vegetal; Servicio Nacional de Sanidad Animal; Secretaria de Industria; Instituto
Nacional de Vitivinicultura

Brasil: Ministério da Sadde; Ministério da Agricultura e Abastecimento

Paraguay: Ministerio de la Salud Publica y Bienestar Social; Ministerio de Ganaderia y
Agricultura; Ministerio de Industria y Comercio; Instituto Nacional de Tecnologia y
Normalizacién

Uruguay: Ministerio de Salud Publica; Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca;
Ministerio de Industria, Energia y Mineria; Laboratorio Tecnolégico del Uruguay

Art 7° - La presente Resolucion entrara en vigencia a partir del 1.01.97

ANEXO I

1. OBJETIVO Y AMBITO DE APLICACION

1.1. Objetivo

El presente Reglamento establece los requisitos generales (esenciales) de higiene y de
buenas préacticas de elaboracién para alimentos elaborados/industrializados para el
consumo humano.

1.2. Ambito de Aplicacion

El presente Reglamento se aplica, en los puntos donde corresponda, a toda persona fisica o
juridica que posea por lo menos un establecimiento en el cual se realicen algunas de las
actividades siguientes: elaboracion/industrializacion, fraccionamiento, almacenamiento y

transporte de alimentos industrializados en los Estados Parte del Mercosur.
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El encontrarse comprendido en estos requisitos generales no exceptia el cumplimiento de
otros reglamentos especificos que deberan ser armonizados para aquellas actividades que
se determinen segun los criterios que acuerden los Estados Parte.

2. DEFINICIONES

Alos efectos de este reglamento se define:

2.1. Establecimiento de alimentos elaborados/industrializados.

Es el ambito que comprende el local y el area hasta el cerco perimetral que lo rodea, en el
cual se llevan a cabo un conjunto de operaciones y procesos con la finalidad de obtener un
alimento elaborado asi como el almacenamiento y transporte de alimentos y/o materia
prima.

2.2. Manipulacion de alimentos.

Son las operaciones que se efectian sobre la materia prima hasta el alimento terminado en
cualquier etapa de su procesamiento, almacenamiento y transporte.

2.3. Elaboracion de alimentos.

Es el conjunto de todas las operaciones y procesos practicados para la obtencién de un
alimento terminado.

2.4. Fraccionamiento de alimentos.

Son las operaciones por las cuales se divide un alimento sin modificar su composicién
original.

2.5. Almacenamiento.

Es el conjunto de tareas y requisitos para la correcta conservacion de insumos y productos
terminados.

2.6. Buenas practicas de elaboracién.

Son los procedimientos necesarios para lograr alimentos inocuos, saludables y sanos.

2.7. Organismo competente.

Es el organismo oficial u oficialmente reconocido, al cual su Estado Parte le otorga
facultades legales para ejercer sus funciones.

2.8. Adecuado.

Se entiende como suficiente para alcanzar el fin que se persigue.

2.9. Limpieza.

Es la eliminacion de tierra, restos de alimentos, polvo, u otras materias objetables.

2.10. Contaminacion.

Se entiende como la presencia de sustancias o agentes extrafios de origen bioldgico, quimico
o fisico que se presuma nociva o no para la salud humana.

2.11. Desinfeccion.
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Es la reduccion, mediante agentes quimicos o métodos fisicos adecuados, del nimero de
microorganismos en el edificio, instalaciones, maquinarias y utensilios, a un nivel que no dé
lugar a contaminacién del alimento que se elabora.

3. DE LOS PRINCIPIOS GENERALES HIGIENICO SANITARIOS DE LAS MATERIAS PRIMAS
PARA ALIMENTOS ELABORADOS/INDUSTRIALIZADOS

Objetivo.

Establecer los principios generales para la recepciéon de materias primas para la produccion
de alimentos elaborados/industrializados que aseguren calidad suficiente a los efectos de
no ofrecer riesgos a la salud humana.

3.1. Areas de procedencia de las materias primas.

3.1.1. Areas inadecuadas de produccion, cria, extraccion, cultivo o cosecha.

No deben ser producidos, cultivados, ni cosechados o extraidos alimentos o crias de
animales destinados a alimentacion humana, en dreas donde la presencia de sustancias
potencialmente nocivas puedan provocar la contaminacion de esos alimentos o sus
derivados en niveles susceptibles de constituir un riesgo para la salud.

3.1.2. Proteccién contra la contaminacion con desechos/basura.

Las materias primas alimenticias deben ser protegidas contra la contaminacién por basura
o desechos de origen animal, doméstico, industrial y agricola, cuya presencia pueda alcanzar
niveles susceptibles de constituir un riesgo para la salud.

3.1.3. Proteccién contra la contaminacién por el agua.

No se deben cultivar, producir ni extraer alimentos o crias de animales destinados a la
alimentacion humana, en las areas donde el agua utilizada en los diversos procesos
productivos pueda constituir, a través de los alimentos, un riesgo para la salud del
consumidor.

3.1.4. Control de plagas y enfermedades.

Las medidas de control que comprenden el tratamiento con agentes quimicos, bioldgicos o
fisicos deben ser aplicadas solamente bajo la supervision directa del personal que conozca
los peligros potenciales que representan para la salud.

Tales medidas s6lo deben ser aplicadas de conformidad con las recomendaciones del
organismo oficial competente.

3.2. Cosecha, produccién, extraccion y faena.

3.2.1. Los métodos y procedimientos para la cosecha, produccion, extraccion y faena deben
ser higiénicos, sin constituir un peligro potencial para la salud ni provocar la contaminacién
de los productos.

3.2.2. Equipamientos y recipientes.
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Los equipamientos y los recipientes que se utilizan en los diversos procesos productivos no
deberan constituir un riesgo para la salud.

Los recipientes que son reutilizados, deben ser hechos de material que permita la limpieza
y desinfeccién completas. Aquellos que fueron usados como materias tdxicas no deben ser
utilizados posteriormente para alimentos o ingredientes alimentarios.

3.2.3. Remocidén de materias primas inadecuadas.

Las materias primas que son inadecuadas para el consumo humano deben ser separadas
durante los procesos productivos, de manera de evitar la contaminacién de los alimentos.
Deberan ser eliminados de modo de no contaminar los alimentos, materias primas, agua y
medio ambiente.

3.2.4. Proteccidn contra la contaminacidn de las materias primas y dafios a la salud publica.
Se deben tomar precauciones adecuadas para evitar la contaminaciéon quimica, fisica, o
microbiolédgica, o por otras sustancias indeseables. Ademas, se deben tomar medidas en
relacion con la prevencién de posibles daifios.

3.3. Almacenamiento en el local de produccion.

Las materias primas deben ser almacenadas en condiciones que garanticen la proteccion
contra la contaminacién y reduzcan al minimo los dafos y deterioros.

3.4. Transporte.

3.4.1. Medios de Transporte.

Los medios para transportar alimentos cosechados, transformados o semi-procesados de
los locales de produccion o almacenamiento deben ser adecuados para el fin a que se
destinan y construidos de materiales que permitan la limpieza, desinfeccion y
desinfestacion faciles y completas.

3.4.2. Procedimientos de manipulacidn.

Los procedimientos de manipulacién deben ser tales que impidan la contaminacién de los
materiales.

4. DE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DE LOS ESTABLECIMIENTOS
ELABORADORES/ INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

Obijetivo:

Establecer los requisitos generales (esenciales) y de buenas practicas de elaboracién a que
debera ajustarse todo establecimiento en procura de la obtencion de alimentos aptos para
consumo humano.

Sobre los requisitos generales de establecimientos elaboradores/industrializadores
de alimentos.

4.1. De las instalaciones.

4.1.1. Emplazamiento.
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Los establecimientos deberan estar situados preferiblemente en zonas exentas de olores
objetables, humo, polvo y otros contaminantes y no expuestas a inundaciones.

4.1.2. Vias de transito interno.

Las vias y zonas utilizadas por el establecimiento, que se encuentran dentro de su cerco
perimetral, deberan tener una superficie dura y/o pavimentada, apta para el trafico rodado.
Debe disponerse de un desagtie adecuado, asi como de medios de limpieza.

4.1.3. Aprobacidn de planos de edificios e instalaciones.

4.1.3.1. Los edificios e instalaciones deberan ser de construccion sélida y sanitariamente
adecuada. Todos los materiales usados en la construccién y el mantenimiento deberan ser
de tal naturaleza que no transmitan ninguna sustancia no deseada al alimento.

4.1.3.2. Para la aprobacién de los planos debera tenerse en cuenta, que se disponga de
espacios suficientes para cumplir de manera satisfactoria todas las operaciones.

4.1.3.3. El disefio debera ser tal que permita una limpieza facil y adecuada y facilite 1a debida
inspeccidn de la higiene del alimento.

4.1.3.4. Los edificios e instalaciones deberan ser de tal manera que impidan que entren o
aniden insectos, roedores y/o plagas y que entren contaminantes del medio, como humo,
polvo, vapor u otros.

4.1.3.5. Los edificios e instalaciones deberdn ser de tal manera que permitan separar, por
particién, ubicacién y otros medios eficaces, las operaciones susceptibles de causar
contaminacién cruzada.

4.1.3.6. Los edificios e instalaciones deberan ser de tal manera que las operaciones puedan
realizarse en las debidas condiciones higiénicas desde la llegada de materia prima, hasta la
obtencién del producto terminado, garantizando ademdas condiciones apropiadas para el
proceso de elaboracion y para el producto terminado.

4.1.3.7. En las zonas de manipulacion de alimentos.

Los pisos, deberan de materiales resistentes al transito, impermeables, inabsorbentes,
lavables y antideslizantes; no tendran grietas y seran faciles de limpiar y desinfectar. Los
liquidos deberan escurrir hacia las bocas de los sumideros (tipo sifoide o similar)
impidiendo la acumulacién en los pisos.

Las paredes, se construiran o revestiran con materiales no absorbentes y lavables, y seran
de color claro. Hasta una altura apropiada para las operaciones, deberan ser lisas y sin
grietas y faciles de limpiar y desinfectar. Los angulos entre las paredes, entre las paredes 'y
los pisos, y entre las paredes y los techos o cielos rasos deberan ser de facil limpieza. En los

planos debera indicarse la altura del friso que sera impermeable.
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Los techos o cielorrasos, deberan estar construidos y/o acabados de manera que se impida
la acumulacion de suciedad y se reduzca al minimo la condensacion y la formacién de mohos
y deberan ser faciles de limpiar.

Las ventanas y otras aberturas, deberan estar construidas de manera que se evite la
acumulacion de suciedad y las que se comuniquen al exterior deberan estar provistas de
proteccion antiplagas. Las protecciones deberan ser de fcil limpieza y buena conservacion.
Las puertas, deberan ser de material no absorbente y de facil limpieza.

Las escaleras montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de mano y
rampas, deberan estar situadas y construidas de manera que no sean causa de
contaminacién.

4.1.3.8. En las zonas de manipulacion de los alimentos, todas las estructuras y accesorios
elevados deberan estar instalados de manera que se evite la contaminacidon directa o
indirecta de los alimentos, de la materia prima y material de envase por condensacion y
goteo y no se entorpezcan las operaciones de limpieza.

4.1.3.9. Los alojamientos, lavados, vestuarios y cuartos de aseo del personal auxiliar del
establecimiento deberan estar completamente separados de las zonas de manipulacién de
alimentos y no tendran acceso directo a éstas, ni comunicacién alguna.

4.1.3.10. Los insumos, materias primas y productos terminados deberan ubicarse sobre
tarimas o encatrados separados de las paredes para permitir la correcta higienizacion de la
zona.

4.1.3.11. Debera evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse
adecuadamente, por ejemplo, la madera, a menos que la tecnologia utilizada haga
imprescindible su empleo y no constituya una fuente de contaminacién.

4.1.3.12. Abastecimiento de agua.
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4.1.3.12.1. Debera disponerse de un abundante abastecimiento de agua potable, a presion
adecuada y a temperatura conveniente, con un adecuado sistema de distribucién y con
proteccién adecuada contra la contaminacién.

En caso necesario de almacenamiento, se debera disponer de instalaciones apropiadas y en
las condiciones indicadas anteriormente. En este caso es imprescindible un control
frecuente de la potabilidad de dicha agua.

4.1.3.12.2. El Organismo Competente podrd admitir variaciones de las especificaciones
quimicas y fisico/quimicas diferentes a las aceptadas cuando la composicién del agua de la
zona lo hiciera necesario y siempre que no se comprometa la inocuidad del producto y la
salud publica.

4.1.3.12.3. El vapor y el hielo utilizados en contacto directo con alimentos o superficies que
entren en contacto con los mismos no deberdn contener ninguna sustancia que pueda ser
peligrosa para la salud o contaminar el alimento.

4.1.3.12.4. El agua no potable que se utilice para la produccidn de vapor, refrigeracion, lucha
contra incendios y otros propdsitos similares no relacionados con alimentos, debera
transportarse por tuberias completamente separadas, de preferencia identificadas por
colores, sin que haya ninguna conexion transversal ni sifonado de retroceso con las tuberias
que conducen el agua potable.

4.1.3.13. Evacuacion de efluentes y aguas residuales.

Los establecimientos deberan disponer de un sistema eficaz de evacuacién de efluentes y
aguas residuales, el cual deberd mantenerse en todo momento, en buen estado de
funcionamiento. Todos los conductos de evacuacion (incluidos los sistemas de
alcantarillados) deberan ser suficientemente grandes para soportar cargas maximas y
deberan construirse de manera que se evite la contaminacién del abastecimiento de agua
potable.

4.1.3.14. Vestuarios y cuartos de aseo.

Todos los establecimientos deberan disponer de vestuarios, sanitarios y cuartos de aseo
adecuados convenientemente situados garantizando la eliminacién higiénica de las aguas
residuales. Estos lugares deberan estar bien iluminados y ventilados y no tendran
comunicacion directa con la zona donde se manipulen los alimentos. Junto a los retretes y
situados de tal manera que el personal tenga que pasar junto a ellos al volver a la zona de
manipulacién, debera haber lavados con agua fria o fria y caliente, provistos de elementos
adecuados para lavarse las manos y medios higiénicos convenientes para secarse las manos.
No se permitira el uso de toallas de tela. En caso de usar toallas de papel, debera haber un

numero suficiente de dispositivos de distribucion y receptaculo para dichas toallas.
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Deberan ponerse avisos en los que se indique al personal que debe lavarse las manos
después de usar los servicios.

4.1.3.15. Instalaciones para lavarse las manos en las zonas de elaboracion.

Deberan proveerse instalaciones adecuadas y convenientemente situadas para lavarse y
secarse las manos siempre que asi lo exija la naturaleza de las operaciones. En los casos en
que se manipulen sustancias contaminantes o cuando la indole de las tareas requiera una
desinfeccion adicional al lavado deberan disponerse también de instalaciones para la
desinfeccion de las manos. Se debera disponer de agua fria o fria y caliente y de elementos
adecuados para la limpieza de las manos. Debera haber un medio higiénico apropiado para
el secado de las manos. No se permitira el uso de toallas de tela. En caso de usar toallas de
papel debera haber un nimero suficiente de dispositivos de distribucién y receptaculos
para dichas toallas. Las instalaciones deberan estar provistas de tuberias debidamente
sifonadas que lleven las aguas residuales a los desagiies.

4.1.3.16. Instalaciones de limpieza y desinfeccidn.

Cuando asi proceda, debera haber instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion
de los ttiles y equipo de trabajo. Esas instalaciones se construirdn con materiales
resistentes a la corrosién, que puedan limpiarse facilmente y estaran provistas de medios
convenientes para suministrar agua fria o fria y caliente en cantidades suficientes.
4.1.3.17. lluminacién e instalaciones eléctricas.

Los locales de los establecimientos deberan tener iluminacién natural y/o artificial que
posibiliten la realizaciéon de las tareas y no comprometa la higiene de los alimentos. Las
fuentes de luz artificial que estén suspendidas o aplicadas y que se encuentren sobre la zona
de manipulacién de alimentos en cualquiera de las fases de produccién deben ser de tipo
inocuo y estar protegidas contra roturas. La iluminacién no deber3 alterar los colores. Las
instalaciones eléctricas deberan ser empotradas o exteriores y en este caso estar
perfectamente recubiertas por cafios aislantes y adosados a paredes y techos, no
permitiéndose cables colgantes sobre las zonas de manipulacién de alimentos. El
Organismo Competente podra autorizar otra forma de instalacién o modificacién de las
instalaciones aqui descriptas cuando asi se justifique.

4.1.3.18. Ventilacion.

Debera proveerse una ventilacion adecuada para evitar el calor excesivo, la condensacion
de vapor, la acumulacién de polvo para eliminar el aire contaminado. La direccién de la
corriente de aire no deberd ir nunca de una zona sucia a una zona limpia. Debera haber
aberturas de ventilacion provistas de las protecciones y sistemas que correspondan para
evitar el ingreso de agentes contaminantes.

4.1.3.19. Almacenamiento de deshechos y materias no comestibles.
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Debera disponerse de medios para el almacenamiento de los deshechos y materias no
comestibles antes de su eliminacion del establecimiento, de manera que se impida el ingreso
de plagas a los deshechos de materias no comestibles y se evite la contaminacién de las
materias primas, del alimento, del agua potable, del equipo y de los edificios o vias de acceso
en los locales.

4.1.3.20. Devoluciéon de productos.

En caso de devolucién de productos, los mismos podran ubicarse en sectores separados y
destinados a tal fin por un periodo en el que se determinara su destino.

4.1.4. Equipos y utensilios.

4.1.4.1. Materiales.

Todo el equipo y los utensilios empleados en las zonas de manipulacién de alimentos y que
puedan entrar en contacto con los alimentos deben ser de un material que no transmita
sustancias toxicas, olores ni sabores y sea no absorbente y resistente a la corrosién y capaz
de resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfeccién. Las superficies habran de ser
lisas y estar exentas de hoyos y grietas y otras imperfecciones que puedan comprometer la
higiene de los alimentos o sean fuentes de contaminacién. Debera evitarse el uso de madera
y otros materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, a menos que se
tenga la certeza de que su empleo no serd una fuente de contaminacion. Se debera evitar el
uso de diferentes materiales de tal manera que pueda producirse corrosiéon por contacto.
4.1.4.2. Disefio y construccion.

4.1.4.2.1. Todos los equipos y los utensilios deberan estar disefiados y construidos de modo
de asegurar la higiene y permitir una facil y completa limpieza y desinfeccidn y, cuando sea
factible deberan ser visibles para facilitar la inspeccidn. Los equipos fijos deberan instalarse
de tal modo que permitan un acceso facil y una limpieza a fondo, ademas deberan ser usados
exclusivamente para los fines que fueron disefiados.

4.1.4.2.2. Los recipientes para materias no comestibles y deshechos deberan estar
construidos de metal o cualquier otro material no absorbente e inatacable, que sean de facil
limpieza y eliminacién del contenido y que sus estructuras y tapas garanticen que no se
produzcan pérdidas ni emanaciones. Los equipos y los utensilios empleados para materias
no comestibles o deshechos deberan marcarse indiciAndose su uso y no deberan emplearse
para productos comestibles.

4.1.4.2.3. Todos los locales refrigerados deberan estar provistos de un termdémetro de
maxima y de minima o de dispositivos de registro de la temperatura, para asegurar la
uniformidad de la temperatura para la conservacién de materias primas, productos y

procesos.
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Sobre las buenas practicas de manufactura en establecimientos elaboradores /
industrializadores

5. ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE (SANEAMIENTO DE LOS
ESTABLECIMIENTOS).

5.1. CONSERVACION

Los edificios, equipos, utensilios y todas las demas instalaciones del establecimiento,
incluidos los desagilies deberan mantenerse en buen estado de conservacién y
funcionamiento. En la medida de lo posible, las salas deberan estar exentas de vapor, polvo,
humo y agua sobrante.

5.2. LIMPIEZA Y DESINFECCION

5.2.1. Todos los productos de limpieza y desinfeccidn, deben ser aprobados previamente a
su uso por el control de la empresa, identificados y guardados en lugar adecuado fuera de
las areas de manipulacion de alimentos. Ademas deberdn ser autorizados por los
organismos competentes.

5.2.2. Para impedir la contaminacién de los alimentos, toda zona de manipulacién de
alimentos, los equipos y utensilios deberan limpiarse con la frecuencia necesaria y
desinfectarse siempre que las circunstancias asi lo exijan.

Se debera disponer de recipientes adecuados en numero y capacidad para verter los
deshechos o materias no comestibles.

5.2.3. Deberan tomarse precauciones adecuadas para impedir la contaminacién de los
alimentos cuando las salas, los equipos y los utensilios se limpien o desinfecten con agua y
detersivos o con desinfectantes o soluciones de éstos.

Los detersivos y desinfectantes deben ser convenientes para el fin perseguido y deben ser
aprobados por el organismo oficial competente. Los residuos de estos agentes que queden
en una superficie susceptible de entrar en contacto con alimentos deben eliminarse
mediante un lavado minucioso con agua potable antes de que la zona o los equipos vuelvan
a utilizarse para la manipulacién de alimentos.

Deberan tomarse precauciones adecuadas en limpieza y desinfecciéon cuando se realicen
operaciones de mantenimiento general y/o particular en cualquier local del
establecimiento, equipos, utensilios o cualquier elemento que pueda contaminar el
alimento.

5.2.4. Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o cuantas veces sea
conveniente, deberan limpiarse minuciosamente los suelos, incluidos los desagiies, las
estructuras auxiliares y las paredes de la zona de manipulacién de alimentos.

5.2.5. Los vestuarios y cuartos de aseo deberan mantenerse limpios en todo momento.
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5.2.6. Las vias de acceso y los patios situados en las inmediaciones de los locales y que sean
partes de éstos, deberan mantenerse limpios.

Ninguna persona que sufra de heridas podra seguir manipulando alimentos o superficies en
contacto con alimentos hasta que se determine su reincorporaciéon por determinacion
profesional.

5.3. PROGRAMA DE HIGIENE Y DESINFECCION:

Cada establecimiento debera asegurar su limpieza y desinfeccién. No se deberan utilizar, en
los procedimientos de higiene, sustancias odorizantes y/o desodorantes en cualquiera de
sus formas en las zonas de manipulaciéon de los alimentos a los efectos de evitar la
contaminacién por los mismos y que no se enmascaren los olores.

El personal debe tener pleno conocimiento de la importancia de la contaminacién y de los
riesgos que entrafia, debiendo estar bien capacitado en técnicas de limpieza.

5.4. SUBPRODUCTOS:

Los subproductos deberdan almacenarse de manera adecuada y aquellos subproductos
resultantes de la elaboracion que fuesen vehiculo de contaminacién deberan retirarse de
las zonas de trabajo cuantas veces sea necesario.

5.5. MANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y ELIMINACION DE DESECHOS:

El material de desecho debera manipularse de manera que se evite la contaminacién de los
alimentos y/o del agua potable. Se pondra especial cuidado en impedir el acceso de las
plagas a los deshechos. Los deshechos deberan retirarse de las zonas de manipulacién de
alimentos y otras zonas de trabajo toda las veces que sea necesario y, por lo menos, una vez
al dia.

Inmediatamente después de la evacuacién de los desechos los recipientes utilizados para el
almacenamiento y todo los equipos que haya entrado en contacto con los desechos deberan
limpiarse y desinfectarse. La zona de almacenamiento de desechos deberd, asimismo,
limpiarse y desinfectarse.

5.6. PROHIBICION DE ANIMALES DOMESTICOS:

Debera impedirse la entrada de animales en todos los lugares donde se encuentren materias
primas, material de empaque, alimentos terminados o en cualquiera de sus etapas de
industrializacidn.

5.7.SISTEMA DE LUCHA CONTRA LAS PLAGAS:

5.7.1. Debera aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra las plagas. Los
establecimientos y las zonas circundantes deberan inspeccionarse periédicamente a modo
de disminuir al minimo los riesgos de contaminacion.

5.7.2. En caso de que alguna plaga invada los establecimientos deberan adaptarse medidas

de erradicacion. Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes quimicos
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o bioldgicos autorizados y fisicos s6lo deberan aplicarse bajo la supervisiéon directa del
personal que conozca a fondo los riesgos que el uso de esos agentes puede entrafiar para la
salud, especialmente los riesgos que pueden originar los residuos retenidos en el producto.
5.7.3.S6lo deberdan emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras medidas
de precaucién. Antes de aplicar plaguicidas se debera tener cuidado de proteger todos los
alimentos, equipos y utensilios contra la contaminacién. Después de aplicar los plaguicidas
autorizados deberan limpiarse minuciosamente el equipo y los utensilios contaminados a
fin de que antes de volverlos a usar queden eliminados los residuos.

5.8. ALMACENAMIENTO DE SUSTANCIAS PELIGROSAS

5.8.1. Los plaguicidas, solventes u otras sustancias toxicas que puedan representar un riesgo
para la salud deberan etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su
toxicidad y empleo. Estos productos deberan almacenarse en salas separadas o armarios
cerrados con llave, especialmente destinados al efecto y habran de ser distribuidos o
manipulados s6lo por personal autorizado y debidamente adiestrado o por otras personas
bajo la estricta supervision de personal competente. Se debera evitar la contaminacion de
los alimentos.

5.8.2. Salvo que sea necesario con fines de higiene o elaboracidn, no debera utilizarse ni
almacenarse en la zona de manipulacién de alimentos ninguna sustancia que pueda
contaminar los alimentos.

5.9. ROPAY EFECTOS PERSONALES:

No deberan depositarse ropas ni efectos personales en las zonas de manipulacion de
alimentos.

6. HIGIENE PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS:

6.1. ENSENANZA DE HIGIENE.-

La Direccidn del establecimiento debera tomar disposiciones para que todas las personas
que manipulen alimentos reciban una instruccién adecuada y continua en materia de
manipulacion higiénica de los alimentos e higiene personal, a fin de que sepan adoptar las
precauciones necesarias para evitar la contaminacién de los alimentos. Tal instruccién
debera comprender las partes pertinentes del presente.

6.2 ESTADO DE SALUD

Las personas que se sepa o se sospeche que padecen alguna enfermedad o mal que
probablemente pueda transmitirse por medio de los alimentos o sean sus portadores, no
podran entrar en ninguna zona de manipulacién u operacién de alimentos si existiera la
probabilidad de contaminacion de éstos. Cualquier persona que este afectada debera

comunicar inmediatamente a la Direccidn del establecimiento que esta enferma.
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Las personas que deban de mantener contacto con los alimentos durante su trabajo deberan
someterse a los exdmenes médicos que fijen los Organismos Competentes de Salud de los
Estados Parte ya sea previo a su ingreso y periédicamente. También debera efectuarse un
examen médico de los trabajadores en otras ocasiones en que esté indicado por razones
clinicas o epidemiolégicas.

6.3. ENFERMEDADES CONTAGIOSAS.

La Direccién tomara las medidas necesarias para que no se permita a ninguna persona que
se sepa o sospeche que padece o es vector de una enfermedad susceptible de transmitirse
por los alimentos o esté aquejada de heridas infectadas, infecciones cutdneas, llagas o
diarreas, trabajar bajo ninglin concepto en ninguna zona de manipulacién de alimentos en
la que haya probabilidad de que dicha persona pueda contaminar directa o indirectamente
los alimentos con microorganismos patégenos hasta tanto se le dé el alta médico. Toda
persona que se encuentre en esas condiciones debe comunicar inmediatamente a la
Direccidn del establecimiento su estado fisico.

6.4. HERIDAS

Ninguna persona que sufra de heridas podra seguir manipulando alimentos o superficies en
contacto con alimentos hasta que se determine su reincorporacién por determinacion
profesional

6.5. LAVADO DE LAS MANOS

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacién de alimentos deberg, mientras esté
de servicio, lavarse las manos de manera frecuente y minuciosa con un agente de limpieza
autorizado y con agua fria o fria y caliente potable. Dicha persona debera lavarse las manos
antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los retretes,
después de manipular material contaminado y todas las veces que sea necesario. Debera
lavarse y desinfectarse las manos inmediatamente después de haber manipulado cualquier
material contaminante que pueda transmitir enfermedades. Se colocaran avisos que
indiquen la obligacion de lavarse las manos. Debera realizarse un control adecuado para
garantizar el cumplimiento de este requisito.

6.6. HIGIENE PERSONAL

Toda persona que esté de servicio en una zona de manipulaciéon de alimentos debera
mantener una esmerada higiene personal y en todo momento durante el trabajo debera
llevar ropa protectora, calzado adecuado y cubrecabeza. Todos estos elementos deberan ser
lavables, a menos que sean desechables y mantenerse limpios de acuerdo a la naturaleza
del trabajo que se desempefie. Durante la manipulacién de materias primas y alimentos,
deberan retirarse todos y cualquier objeto de adorno.

6.7. CONDUCTA PERSONAL
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En las zonas donde se manipulen alimentos debera prohibirse todo acto que pueda dar lugar
a una contaminacion de alimentos, como comer, fumar, salivar u otras practicas
antihigiénicas.

6.8. GUANTES

Si para manipular los alimentos se emplean guantes éstos se mantendran en perfectas
condiciones de limpieza e higiene. El uso de guantes no eximira al operario de la obligacion
de lavarse las manos cuidadosamente.

6.9. VISITANTES

Incluye a toda persona no perteneciente a las areas o sectores que manipulan alimentos. Se
tomaran precauciones para impedir que los visitantes contaminen los alimentos en las
zonas donde se procede a la manipulacion de éstos. Las precauciones pueden incluir el uso
de ropas protectoras. Los visitantes deben cumplir las disposiciones recomendadas en las
secciones 5.9, 6.3., 6.4.y 6.7. del presente numeral.

6.10 SUPERVISION

La responsabilidad del cumplimiento por parte de todo el personal respecto de los
requisitos sefialados en las secciones 6.1. a 6.9. deberan asignarse especificamente a
personal supervisor competente.

7. REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION

7.1. Requisitos aplicables a la Materia Prima

7.1.1. El establecimiento no debera aceptar ninguna materia prima o ingrediente que
contenga parasitos, microorganismos o sustancias toxicas, descompuestas o extrafias que
no puedan ser reducidas a niveles aceptables por los procedimientos normales de
clasificacién y/o preparacién o elaboracidn.

7.1.2. Las materias primas o ingredientes deberan inspeccionarse y clasificarse antes de
llevarlos a la linea de elaboracién y, en caso necesario, efectuarse ensayos de laboratorios.
En la elaboracion ulterior sélo deberan utilizarse materias primas o ingredientes limpios y
en buenas condiciones.

7.1.3. Las materias primas y los ingredientes almacenados en los locales del establecimiento
deberan mantenerse en condiciones que eviten su deterioro, protejan contra la
contaminacién y reduzcan al minimo los dafios. Se debera asegurar la adecuada rotacién de
las existencias de materias primas e ingredientes.

7.2. Prevencion de la Contaminacién Cruzada

7.2.1. Se tomaran medidas eficaces para evitar la contaminaciéon del material alimentario
por contacto directo o indirecto con material contaminado que se encuentre en las fases

iniciales del proceso.
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7.2.2. Las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados con riesgo
de contaminar el producto final no deberan entrar en contacto con ningin producto final
mientras no se hayan quitado toda la ropa protectora que hayan llevado durante la
manipulacidon de materias primas o productos semielaborados con los que haya entrado en
contacto o que haya sido manchada por materia prima o productos semielaborados y hayan
procedido a ponerse ropa protectora limpia y haber dado cumplimiento a los numerales 6.5
y 6.6.

7.2.3. Si hay probabilidad de contaminacién, deberan lavarse las manos minuciosamente
entre una y otra manipulacién de productos en las diversas fases de elaboracion.

7.2.4. Todo el equipo que haya entrado en contacto con materias primas o con material
contaminado debera limpiarse y desinfectarse cuidadosamente antes de ser utilizado para
entrar en contacto con productos no contaminados.

7.3. Empleo del agua

7.3.1. Como principio general, en la manipulacién de los alimentos s6lo debera utilizarse
agua potable.

7.3.2. Con la aprobaci6n del Organismo competente, se podra utilizar agua no potable para
la produccidn de vapor y otros fines analogos no relacionados con los alimentos.

7.3.3. El agua recirculada para ser utilizada nuevamente dentro de un establecimiento
debera tratarse y mantenerse en condiciones tales que su uso no pueda presentar un riesgo
para la salud. El proceso de tratamiento debera mantenerse bajo constante vigilancia. Por
otra parte, el agua recirculada que no haya recibido tratamiento ulterior podra utilizarse en
condiciones en las que su empleo no constituya un riesgo para la salud. El proceso de
tratamiento debera mantenerse bajo constante vigilancia. Por otra parte, el agua recirculada
que no haya recibido tratamiento ulterior podra utilizarse en condiciones en las que su
empleo no constituya un riesgo para la salud ni contamine la materia prima ni el producto
final.

Para el agua recirculada debera haber un sistema separado de distribucion que pueda
identificarse facilmente.

Los tratamientos de aguas recirculadas y su utilizacidn en cualquier proceso de elaboracion
de alimentos debera ser aprobada por el Organismo Competente.

Las situaciones particulares indicadas en 7.3.2 y 7.3.3 deberan estar en concordancia con lo
dispuesto en 4.3.12.4 del presente numeral.

7.4.Elaboracién

7.4.1. La elaboracién deberad ser realizada por personal capacitado y supervisada por

personal técnicamente competente.
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7.4.2. Todas las operaciones del proceso de produccion incluido el envasado deberan
realizarse sin demoras inttiles y en condiciones que excluyan toda posibilidad de
contaminacién, deterioro o proliferacién de microorganismos patégenos y causantes de
putrefaccién.

7.4.3. Los recipientes se trataran con el debido cuidado para evitar toda posibilidad de
contaminacion del producto elaborado.

7.4.4. Los métodos de conservacion y los controles necesarios habran de ser tales que
protejan contra la contaminacién o la aparicién de un riesgo para la salud publica y contra
el deterioro dentro de los limites de una practica comercial correcta.

7.5. Envasado

7.5.1. Todo el material que se emplee para el envasado debera almacenarse en condiciones
de sanidad y limpieza en lugares destinados a tal fin. El material debera ser apropiado para
el producto que ha de envasarse y para las condiciones previstas de almacenamiento y no
debera transmitir al producto sustancias objetables en medida que exceda de los limites
aceptables para el Organismo Competente. El material de envasado debera ser satisfactorio
y conferir una proteccién apropiada contra la contaminacién.

7.5.2. Los envases y recipientes no deberan haber sido utilizados para ningun fin que pueda
dar lugar a la contaminacién del producto. Siempre que sea posible, los envases o
recipientes deberan inspeccionarse inmediatamente antes del uso a fin de tener la
seguridad de que se encuentran en buen estado y, en casos necesarios, limpios y/o
desinfectados; cuando se laven, deberan escurrirse bien antes del llenado. En la zona de
envasado o llenado s6lo deberan permanecer los envases o recipientes necesarios.

7.5.3. El envasado debera hacerse en condiciones que evite la contaminacion del producto.
7.6. DIRECCION Y SUPERVISION

El tipo de control y de supervisiéon necesarios dependera del volumen y caracter de la
actividad y de los tipos de alimentos de que se trate. Los directores deberan tener
conocimientos suficientes sobre los principios y practicas de higiene de los alimentos para
poder juzgar los posibles riesgos y asegurar una vigilancia y supervision eficaz.

7.7. DOCUMENTACION Y REGISTRO

En funcién al riesgo del alimento deberdn mantenerse registros apropiados de la
elaboracidn, produccion y distribucion, conservandolos durante un periodo superior al de
la duraciéon minima del alimento.

8. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS
TERMINADOS
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8.1. Las materias primas y los productos terminados deberan almacenarse y transportarse
en condiciones tales que impidan la contaminacién y/o la proliferacién de microorganismos
y protejan contra la alteracion del producto o los dafios al recipiente o envases.

Durante el almacenamiento debera ejercerse una inspeccion periddica de los productos
terminados, a fin de que s6lo se expidan alimentos aptos para el consumo humano y se
cumplan las especificaciones aplicables a los productos terminados cuando éstas existan.
8.2. Los vehiculos de transporte pertenecientes a la empresa alimentaria o contratados por
la misma deberan estar autorizados por el Organismo Competente.

Los vehiculos de transporte deberan realizar las operaciones de carga y descarga fuera de
los lugares de elaboraciéon de los alimentos, debiéndose evitar la contaminacién de los
mismos y del aire por los gases de combustion.

Los vehiculos destinados al transporte de alimentos refrigerados o congelados, es
conveniente que cuenten con medios que permitan verificar la humedad, si fuera necesario
y el mantenimiento de la temperatura adecuada.

9. CONTROL DE ALIMENTOS

Es conveniente que el establecimiento instrumente los controles de laboratorio, con
metodologia analitica reconocida, que considere necesario, a los efectos de asegurar
alimentos aptos para el consumo.

Articulo 21 - (Resolucion Conjunta SPyRS y SAGPyA N° 029 y N° 171, 12.04.00)

" A) El Personal de fabricas y comercios de alimentacion, cualquiera fuese su indole o
categoria, a los efectos de su admision y permanencia en los mismos, debe estar provisto de
Libreta Sanitaria Nacional Unica expedida por la Autoridad Sanitaria Competente y con
validez en todo el territorio nacional. Las Autoridades Bromatoldégicas Provinciales
implementaran dentro de su jurisdiccion el sistema de otorgamiento de las Libretas
Sanitarias en un todo de acuerdo al modelo que establece la Autoridad Sanitaria Nacional.
B) La libreta sanitaria tendra vigencia por un plazo de un (1) afio.

C) Alos efectos de la obtencidn de la Libreta Sanitaria el solicitante debera someterse a los
siguientes analisis rutinarios:

1) Examen clinico completo haciendo especial hincapié en enfermedades
infectocontagiosas, patologias dermatoldgicas y patologias bucofaringeas.

2) radiografia de térax;

3) hemograma completo y enzimas hepaticas;

4) andlisis fisico-quimico de orina;

5) ensayo de VDRL;

Para la renovacidn de la libreta sanitaria el solicitante debera someterse nuevamente a los

mencionados examenes.
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Alos fines de la obtencion de la Libreta Sanitaria se aceptaran los examenes realizados a los
operarios en cumplimiento de las obligaciones impuestas por las Leyes N° 19587 y su
decreto reglamentario N° 351/79 y Ley N° 24557.

D) (Res Conj 195y 1019, 04.12.01) La Direccién de la empresa, de acuerdo a lo establecido
en la Resolucion Nro 587 /97 (MSyAS) que ha incorporado al Cédigo Alimentario Argentino,
la Resolucion GMC 80/96, debera, dentro del plazo de 1 (UNO) afio, contado a partir del
momento en que las personas obtengan la Libreta Sanitaria, efectuar la capacitacion
primaria del personal involucrado en la manipulacién de alimentos, materias primas,
utensilios y equipos a través de un curso instructivo. El mismo debera contar como minimo
con los conocimientos de enfermedades trasmitidas por alimentos, conocimientos de
medidas higiénico-sanitarias basicas para la manipulacién correcta de alimentos, criterios
y concientizacion del riesgo involucrado en el manejo de las materias primas, aditivos,
ingredientes, envases, utensilios y equipos durante el proceso de elaboracion.

Los cursos podran ser dictados por capacitadores de entidades Oficiales, Privadas o losd e
las empresas. El contenido de los cursos y los capacitadores deberan ser reconocidos por la
Autoridad Sanitaria Jurisdiccional.

La constancia de participacidn y evaluacién del curso sera obligatoria para proceder a la
primera renovacion anual de la Libreta Sanitaria.

E) La responsabilidad de que el manipulador cumplimente en forma adecuada el tramite
para la obtencién de la libreta sanitaria es del empleador.

El personal que presente heridas infectadas, llagas, ulceras o cualquier dolencia o
enfermedad transmisible por los alimentos (en especial diarrea), no debera trabajar en
ningin departamento de una fabrica o comercio de alimentos cuando exista posibilidad de
que pueda contaminar los alimentos y/o los materiales que hayan de estar en contacto con
los mismos, con organismos patégenos o toxicogénicos. Sera el empleador el responsable
de que el empleado no retorne a su ocupacion habitual hasta tanto desaparezcan las causas
que motivaron tal separacion.

Las libretas sanitarias deberan tenerse en depdsito en la administracion del establecimiento
para su exhibicion a las autoridades sanitarias, cuando éstas asi lo soliciten, con excepcion
de los empleados que trabajan fuera de los establecimientos quienes deberan llevarlas
consigo; sin perjuicio que el empleador es depositario de dichas libretas.

La Libreta Sanitaria Nacional podra ser requerida por la Autoridad Sanitaria toda vez que
lo considere necesario, en virtud de lo estipulado en la Ley N° 18284.

En caso de robo, deterioro o pérdida de la libreta, debera solicitarse un nuevo ejemplar de
la misma dentro de un plazo de siete dias habiles, previa presentacion de la denuncia policial

pertinente.
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La Libreta Sanitaria Nacional Unica debera contener los siguientes datos minimos:

« fotografia tamafio carnet actualizada;

« Datos filiatorios del titular: nombre, apellido, domicilio, tipo y nimero de documento;

e Espacio reservado para asentar las renovaciones, donde se indicara la fecha de
vencimiento y autoridad que expida el estado APTO;

« Espacio reservado para dejar constancia de vacunaciones obligatorias y

e espacio reservado para eventuales inhabilitaciones temporarias para manipular
alimentos y motivo diagnosticado de las mismas (citando la/s pruebas diagndsticas

confirmatorias);

Se aprueba el modelo de Libreta Sanitaria Nacional Unica de acuerdo con el modelo que se
adjunta como ANEXO I de la presente Resolucion.

ANEXO I

MODELO BASICO DE LIBRETA SANITARIA

TAPA

(NUMERO DE LIBRETA PERFORADO)

REPUBLICA ARGENTINA

LEY 18.284

LIBRETA SANITARIA NACIONAL

CONTRATAPA

Este documento podra ser requerido por la autoridad sanitaria toda vez que lo considere
necesario, en virtud de lo estipulado en la ley 18.284.

Es responsabilidad y obligacion del empleador la tenencia y
observancia de la reglamentacion vigente sobre la renovacion y
actualizacion de este documento. Otorgada por: (Sello de la
Autoridad Sanitaria actuante)

(Sello y firma del profesional)
Matricula n°:
VALIDA HASTA:
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Modelo y Especificaciones del Horno

DIMENSIONES HORNOS HC-35 MASTE DE CORIAT®

ESPECIFICACIONES TECNICAS

JMODELO  Guemodores  Kaabh  B.T.U/b Conzkgh Feso

HCI5 MASTER 1 9072 38000 048 100k
HCISDMASTR 2 1B T2%0 13 10

Mejores ideas para cocinar’

HC35D MASTER

Wejores idess pare cocinars

HORNOS MASTER

« IDEALES PARA HOTELES, RESTAURANTES, COMEDORES INDUSTRIALES, CAFETERIAS +
iMucho mds productivos, hornean de todo!

* Comparfimento con copocidad para § charolas = =
de 0.650 m x 0.500 m. s S S Mk PSS

* Medida interior: frenfe: 0.660 m,

fondo: 0.590 m, alfo: 0.420 m. N )

+ 2 parrilios niquelodas dentro.

+ Termastoto imparada, range de 100 @ 300 °C,
con vélvul de zeguridad integrada, carificado
CSA uso comercial.

* Quemador fubular en ocero inoxdoble de
36,000 B.T.U./hr dentro del homo.

+ Puerta con bisagras y empaque perimetrol
para cierre hermético.

* Incluye kit de espreas pora conversidn de gas.

* Patos iubuiares niveladoras
en ocerc inoxidable.

iPuede homeor pan, pasteles, aves,
carnes, pescados, pasto, efc!
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Vista Interior del acoplado del Food Truck
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;COMO EVITAR TIRAR COMIDA? Buenas Practicas Gobierno de la
Ciudad de Buenos Aires

Planifica las compras. Evita la improvisacion. Hacé una lista a conciencia teniendo en
cuenta lo que tenes y lo que realmente necesitas, sin dejarte cautivar por y el marketing
y la publicidad.

No cocines de mas. Al conocer los habitos alimentarios de tu familia, podes hacer un
esfuerzo por cocinar solamente lo necesario.

No exageres. La fecha de caducidad de los productos es mas bien una de consumo
preferente. Si ves que un producto esta préximo a vencer, planifica una receta para
utilizarlos.

Recordéa poner los productos recién comprados en la parte de atras de la heladera o
alacena, asi se consumen antes los que llevan ahi mayor tiempo.

iQue te lo envuelvan para llevar! Si vas a comer afuera y te sobra comida, pedile al
mozo que te la envuelva para llevar.

Separa: Ademas de ayudar a reducir la cantidad de residuos que se entierran, separando
los residuos entre organicos e inorganicos vas a poder dimensionar cuanta comida estas
tirando y sera mas facil cambiar tu conducta y la de tu familia.

Composta: Si no queda otra opcidn que tirar la comida, aun podes hacer algo. A nivel
individual, el compostaje doméstico -que sirve luego como abono para la tierra- puede
desviar potencialmente hasta 150 kg de residuos de alimentos por hogar al afio.

Algunos numeros

Cada afio en todo el mundo se desperdician 1.300 millones de toneladas de alimentos,
es decir, entre un cuarto y un tercio de todo lo que se produce.

En Latinoamérica se pierde el 15% de los alimentos que se producen anualmente. El
28% ocurre a nivel del consumidor.

En Argentina, las pérdidas en frutas y hortalizas superan el 50%, en cereales y pescado
el 30% en cada uno, y en carnes y leche se pierde el 20% de cada rubro
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http://www.buenosaires.gob.ar/ciudadverde/separacion
http://www.buenosaires.gob.ar/agenciaambiental/buenosairescomposta

En la ciudad de Buenos Aires se tiran entre 200 y 250 toneladas de alimentos por dia
que podrian ser reutilizados en 550.000 raciones de comida.

Fuente: Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO)/ Facultad de Ingenieria UBA
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Ranking Merco Empresas

Posicion

v A W N R

O 00 N O

10
11

12

13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40

Empresa
ARCOR
GOOGLE
UNILEVER
TOYOTA
CERVECERIA Y MALTERIA
QUILMES
MERCEDES BENZ
COCA-COLA
NATURA
FORD
SANTANDER RO
BANCO GALICIA
MOLINOS RIiO DE LA
PLATA
BAGO
MERCADO LIBRE
VOLKSWAGEN
DANONE
RENAULT
GRUPO TECHINT
TARJETA NARANJA
BBVA FRANCES
P&G
APPLE
MASTELLONE HERMANOS
GENERAL MOTORS
KIMBERLY CLARK
DISNEY
HSBC
AMERICAN EXPRESS
SAMSUNG
MICROSOFT
FACEBOOK
GRUPO OSDE
NESTLE
HONDA
NIKE
YPF
SIEMENS
ADIDAS
WALMART
VISA
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Puntuacion
10000
9174
8851
8784

8156

8030
7961
7922
7750
7567
7407

7266

7036
7010
6913
6905
6876
6825
6714
6712
6649
6644
6592
6378
6360
6323
6304
6286
6234
6202
6198
6169
6158
6149
6141
6105
6078
6075
6069
6066

Anterior

10

11

13

14
29
23
15
19
12
17
18

16
22
35
20
37
69
30
33
25
99
68
31
24
38
27
49
36
44
28




41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59

60

61
62
63
64
65
66
67
68

69

70
71
72
73
74
75
76
77
78
79
80
81
82
83
84

SONY

IBM

CITIBANK
FARMACITY
GLOBANT

BMW

ACCENTURE

BAYER

ZURICH

JOHNSON & JOHNSON
SANCOR SEGUROS
GRUPO LOS GROBO
MAPFRE

L'OREAL

PHILIPS

CLARIN

AVON

PSA PEUGEOT CITROEN
PFIZER
LABORATORIO
ROEMMERS
LATAM AIRLINES
DOW

DIRECTV

ROCHE
MASTERCARD
CARREFOUR

LA NACION

PAE

AEROLINEAS ARGENTINAS

STARBUCKS
MC DONALD'S

TETRA PAK

SHELL

MANPOWER

GAS NATURAL FENOSA
SC JOHNSON
SYNGENTA
TELEFONICA

DUPONT

DELOITTE

SWISS MEDICAL

ICBC

SANCOR

ACINDAR
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6050
6048
6010
5998
5992
5913
5881
5871
5845
5830
5825
5794
5761
5736
5728
5703
5699
5664
5638

5608

5558
5521
5417
5367
5361
5287
5283
5260

5256

5199
5174
5144
5129
5113
5078
5063
5048
5033
5007
4976
4945
4903
4841
4727

39
61
26
50
56
43
58
34
63
52
32
53
45
57
47
64
67
95
100

54

40
70
55
41

75
71
73

82

72
66
98
59
85
77

74
60
81
87
100
80
46
89




85
86
87
88

89

90
91
92
93
%94
95
96
97
98

99
100

PEPSICO
3M

CENCOSUD
CARGILL
MONDELEZ
INTERNATIONAL
GRUPO INSUD
PWC

IRSA

TELECOM
GRUPO ROGGIO
MONSANTO
CABLEVISION
DESPEGAR
COTO

BANCO MACRO
LEDESMA

4689
4669
4655
4621

4619

4374
4360
4358
4302
3618
3593
3032
3007
3006

3001
3000

48
88
86
79

92

93
96
91
90
97
84

75
83
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1)
merco

EHFHESAL ¥ LEFOHE S

FICHA TECNICA 2017

ARGENTINA
PUBLICO MUESTRA
Comités de Direccidn 532

{(Miembros del comité de direccion de companias que operan en
Argentina con facturacion superior a 30 millones de dolares)

Expertos 554
* BO analistas financieros » 75 periodistas de informacion econdmica

» Gl representantes de OMG *» 4] catedraticos del area de Empresa
v 60 miembros de sindicatos » 53 Miembros de Gobierno/Administracion®
v 85 miembros de asociaciones * 50 Influencers vy Social Media Managers

de consumidores * 50 DIRCOM vy lideres de opinion
Merco Consumo ... 1.701
Merco Talento . . 8.044
Evaluacidbnde Méritos . 50

“Movedad 2077
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