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Resumen

El presente informe detalla las actividades realizadas durante la Practica Profesional de la
carrera Tecnicatura Universitaria en Produccion de Alimentos, desarrollada en el ambito de una
consultoria técnica dedicada al asesoramiento en gestion de calidad, inocuidad alimentaria y
cumplimiento normativo.

La practica se llevd a cabo en modalidad combinada, con intervenciones presenciales en
establecimientos de distinto porte (empresa de gran escala, empresa de mediana escala y
Pequefia Unidad Productiva de Alimentos), asi como actividades virtuales a través de
plataformas oficiales como el Sistema de Informacién Federal para la Gestion del Control de los
Alimentos, la Direccidn de Industrias y Productos Alimenticios y el Ministerio de Desarrollo
Agrario.

Se colabord en tareas vinculadas al Registro Nacional de Establecimientos, Registro Nacional de
Productos Alimenticios, inscripcién y renovacion de Pequefias Unidades Productivas de
Alimentos, declaraciones juradas de alérgenos, disefio de la informacidn técnica y obligatoria
de rétulos, calculo nutricional, declaracidon de octdgonos, capacitacion en Buenas Practicas de
Manufactura, auditorias y disefio de manuales de Buenas Practicas de Manufactura.

La experiencia permitid contrastar el grado de organizacién documental, autonomia vy
cumplimiento normativo entre empresas de diferentes escalas, y facilitd el desarrollo de
habilidades técnicas aplicadas al entorno productivo real.

Como futura Técnica en Produccién de Alimentos, esta practica fortalecid mi perfil profesional y
complementd la formacién previa como Licenciada en Nutricidn, abriendo nuevas perspectivas
de insercién laboral tanto presencial como remota.
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1 Introduccion

En el contexto actual del sistema agroalimentario, caracterizado por una creciente complejidad
normativa y mayores exigencias en materia de calidad e inocuidad, surge la necesidad de
contar con servicios especializados de asesoramiento técnico. En este marco, las consultoras
alimentarias se consolidan como actores clave que brindan soporte a las empresas para el
cumplimiento de la legislacién vigente y la mejora continua de sus procesos productivos
(Administracidon Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica [ANMAT], s. f.).

La evolucién de estos servicios se encuentra vinculada al desarrollo de normativas cada vez
mas especificas y exigentes, tanto a nivel nacional como internacional, que requieren
conocimientos técnicos actualizados y una adecuada interpretacidon para su correcta aplicacidn.
En este sentido, el asesoramiento puede ser brindado tanto por organismos publicos, a través
de capacitaciones, guias técnicas y plataformas de gestidon, como por servicios privados de
consultoria, que ofrecen acompafiamiento personalizado adaptado a las caracteristicas de cada
establecimiento ([ANMAT], Gobierno de la Republica Argentina, 2021).

Las consultoras pueden estar conformadas por equipos interdisciplinarios o, en algunos casos,
ser desarrolladas de manera independiente por profesionales capacitados en areas como
tecnologia de los alimentos, bromatologia, nutricidon o ingenieria, quienes actian como nexo
entre las empresas y los organismos de control. Su rol resulta fundamental especialmente para
pequefias y medianas empresas, asi como Pequefias Unidades Productivas de Alimentos
(PUPAs), que muchas veces no cuentan con recursos internos especificos para la gestion de
calidad y cumplimiento normativo ([ANMAT], 2021; Food and Agriculture Organization & World
Health Organization [FAO & OMS], 2009).

De este modo, el servicio de consultoria alimentaria no sélo implica la resolucidon de tramites
administrativos, sino también la generacién de herramientas que permitan a las empresas
organizar su documentacién y garantizar la inocuidad de los productos que elaboran. Asi,
contribuye tanto al desarrollo productivo como a la proteccién de la salud publica (Cddigo
Alimentario Argentino, 2021).

La figura del técnico en produccién de alimentos tiene un fuerte impacto no solo legal, sino
también en términos de educacién sanitaria, prevencion y mejora de la calidad de los
productos elaborados y comercializados ([FAO & OMS], 2009).
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1.1 Cédigo Alimentario Argentino (CAA)

El CAA [ANMAT, s. f.], establecido por la Ley N.2 18.284, regula las condiciones higiénico-
sanitarias, bromatoldgicas y de rotulado de los alimentos y bebidas comercializados en el pais.
Su objetivo principal es garantizar la inocuidad alimentaria, la informacién clara al consumidor
y el cumplimiento de estdndares técnicos en la cadena productiva. Este establece distintos
tipos de registros de establecimientos y productos que se detallan a continuacién.

Sistema de Registro de Establecimientos y Productos Alimenticios

El control sanitario de los alimentos en Argentina se basa en el cumplimiento de dicho CAA, el
cual establece que todo establecimiento que elabore, fraccione, conserve o comercialice
productos alimenticios debe estar debidamente habilitado por la autoridad sanitaria
correspondiente. Para ello, existen tres registros principales:

1.1.1 Registro Nacional de Establecimiento (RNE)

El RNE acredita que un establecimiento cumple con las condiciones higiénico-sanitarias
minimas necesarias para producir o fraccionar alimentos. Es un tramite obligatorio que debe
gestionarse antes del inicio de cualquier actividad productiva o comercial de alimentos.

Segun el procedimiento oficial publicado por la Administracién Nacional de Medicamentos,
Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT) en 2024, |a solicitud debe incluir:

e Nota formal dirigida a la autoridad sanitaria competente.

e Formulario de solicitud de RNE completo.

e Habilitacién municipal o provincial segun corresponda.

e Plano del establecimiento.

e Constancia de CUIT y documentacién legal de la empresa.

e Documentacién técnica (flujograma de elaboracion, listado de productos, etc.).

El tramite se realiza ante el organismo correspondiente segun la jurisdicciéon (provincial o
nacional) y su aprobacién es requisito previo para registrar productos alimenticios.

1.1.2 Registro Nacional de Producto Alimenticio (RNPA)

El RNPA es el nimero que habilita legalmente a un producto especifico a ser comercializado en
el territorio nacional. Cada variedad, sabor, presentacién o férmula debe contar con su propio
RNPA.

La solicitud de RNPA incluye:
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e Rdtulo del producto con todos los datos exigidos por el CAA (denominacidn,
ingredientes, alérgenos, fecha de vencimiento, etc.).

e Informacion nutricional y octdégonos, si corresponde.

e Composicidn cuali-cuantitativa.

e Procedencia de las materias primas.

e Proceso de elaboracion.

e Ensayos o estudios requeridos segun el tipo de alimento.

Este registro tiene por objetivo garantizar que los productos cumplan con la inocuidad,
rotulado y calidad exigida por la normativa alimentaria.

1.1.3 Registro de PUPA.

Las PUPAs fueron creadas para incluir en el sistema regulatorio a pequefios elaboradores de
alimentos artesanales o de baja escala, otorgandoles un marco legal adaptado a su realidad
productiva (Instituto Nacional de Alimentos [INAL], (2021). Registro y habilitacion de Pequenas
Unidades Productivas de Alimentos [ANMAT] — Gobierno de Argentina).

Segun el Reglamento de funcionamiento de las PUPAs (Ministerio de Desarrollo Agrario, 2020),
se define como PUPA a aquella unidad que:

e Elabora productos alimenticios a baja escala y sin procesos industriales complejos.
e Funciona de forma individual, familiar o comunitaria.

e Se registra ante la autoridad sanitaria municipal o provincial, bajo criterios
simplificados.

Para su habilitacidn, se debe presentar:
e Datos del responsable y localizacion del establecimiento.
e Declaracién jurada de las condiciones de elaboracion.
e Listado de productos autorizados.
e (Capacitacién obligatoria en manipulacién de alimentos.

Este sistema favorece la inclusién productiva formal y segura, promoviendo el desarrollo local
sin descuidar la inocuidad alimentaria ([ANMAT], s. f.).

1.2. Rotulacion de Alimentos
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El Capitulo V del CAA establece los requisitos para la rotulacién de alimentos, entendida como
el conjunto de inscripciones, marcas o graficos que figuran en el envase, utilizados para
identificar y brindar informacidn obligatoria sobre los productos.

Todo alimento envasado debe exhibir obligatoriamente en su rétulo:
e Denominacidn de venta.
e Lista de ingredientes y declaracién de alérgenos.
e Contenido neto.
e I|dentificacion del origen.
e Numero de RNE y RNPA.
e Identificacidn del lote.
e Fecha de duracién (vencimiento o consumo preferente).

e Instrucciones de uso o conservacién (cuando correspondan).

Informacidn nutricional obligatoria.

La informacién nutricional se presenta por porcidn e incluye: valor energético, carbohidratos,

proteinas, grasas totales, grasas saturadas, grasas trans, fibra alimentaria y sodio. Desde la
sancion de la Ley N.2 27.642 de Promocién de la Alimentacién Saludable (Ministerio de Salud
de la Nacidn Argentina, 2021), también es obligatoria la declaracion de azlcares totales y
afiadidos inmediatamente a continuacién de los carbohidratos.

En cuanto a la declaraciéon de alérgenos, en el contexto de alimentos, es una lista de

ingredientes o componentes que podrian causar reacciones alérgicas en personas sensibles y
debe incluirse inmediatamente luego de la lista de ingredientes con la expresidn en negrita de
CONTIENE o PUEDE CONTENER. Tiene como objetivo informar a los consumidores sobre la
presencia de alérgenos para que puedan tomar decisiones informadas sobre su consumo.
Los alérgenos mas comunes, referidos como los "grandes 8", son leche, huevos, pescado,
crustaceos, mani, soja, cereales que contienen gluten (trigo, avena, cebada y centeno) y frutos
secos. Estos alérgenos son responsables de aproximadamente el 90 % de las reacciones
alérgicas alimentarias. Ademas, otros compuestos como la tartrazina también deben declararse
segln normativa vigente. La declaracidn de alérgenos es una informacion crucial para las
personas con alergias alimentarias, ya que les permite identificar productos que podrian
desencadenar una reaccion alérgica. A la hora de inscribir un RNPA debe incluirse una carta de
garantia cuando un producto puede contener algun alérgeno.

1.2.1 Rotulado frontal: advertencias obligatorias
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La Ley N.2 27.642, sancionada en octubre de 2021 y plenamente vigente desde 2023, introdujo
el rotulado nutricional frontal obligatorio para alimentos y bebidas analcohélicas envasadas. El
objetivo es advertir de forma clara y visible la presencia en exceso de nutrientes criticos, segln
los valores establecidos por el sistema de perfil de nutrientes de la Organizacion Panamericana
de la Salud (OPS).

Los productos que exceden los limites deben exhibir sellos octogonales negros (Figura 1) con
las siguientes leyendas y, ademas, si el producto contiene edulcorantes o cafeina, debe incluir
una leyenda precautoria complementaria.

EXCESO EN EXCESO EN
AZUCARES i CALORIAS

Ministerio ister Ministerio indsteri Ministena
de Salu Sab de Salud : de Salud

CONTIENE EDULCORANTES, CONTIENE CAFEINA.
NO RECOMENDABLE EN NINOS/AS. EVITAR EN NINOS/AS.

Ministerio de Salud Ministerio de Salud

Figura 1: Rotulado Nutricional Frontal, Ministerio de Salud de la Nacién Argentina (2021).
Por otro lado, los productos con sellos deben evitar el uso de:
e Personajes animados, caricaturas o celebridades.
e Juegos, colores llamativos o elementos que promuevan el consumo.
e Patrocinios o promociones que omitan los sellos obligatorios.
1.2.2 Cambios recientes en la implementacion (2024):

Segun lo publicado por el Ministerio de Salud en 2024, se establecieron modificaciones clave
en la reglamentacion y aplicacién de esta ley:

e Separacién entre nutrientes intrinsecos y afiadidos:

A partir de diciembre de 2024, se aclard que los sellos de advertencia sélo deben considerar los
nutrientes afiadidos durante el proceso industrial, excluyendo aquellos presentes de forma
natural en los ingredientes (por ejemplo, azlcares propios de la fruta en una mermelada).

e Restricciones mas estrictas a la publicidad:
Se reforzaron las prohibiciones para productos con sellos dirigidos a menores de 16 afios.

e Vigenciay fiscalizacion:
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La ley ya se encuentra plenamente implementada en todo el pais, y no se otorgaran nuevas
prorrogas. Las empresas deben adecuar los rétulos de forma inmediata para toda produccion
futura, aunque se permite la comercializacion del stock previo ya etiquetado.

1.2.3 Impacto en el disefio del rotulado:

Estas normas han transformado el disefio de los envases alimentarios en Argentina. Las
etiquetas deben ajustarse no sélo a las normas del CAA, sino también a los requerimientos de
la Ley N.2 27.642, lo que exige a los Técnicos en Produccion de Alimentos conocimientos
especificos sobre composicion nutricional, cdlculo de sellos y uso correcto de advertencias. Su
intervencién profesional resulta clave para el cumplimiento normativo y la proteccién del
derecho a una alimentacion informada y saludable ([ANMAT], s. f.)

1.3. Carnet Unico de Manipulacion de Alimentos.

En cuanto al Carnet de Manipulador de Alimentos (Figura 2) es un documento obligatorio
establecido por el CAA en su articulo 21, a partir de la Resolucion Conjunta N.2 4/2019. Este
carnet acredita que una persona ha recibido formacion en higiene y seguridad alimentaria y
esta habilitada legalmente para desempefiar tareas que impliquen contacto directo con
alimentos, materias primas, utensilios y superficies.

MINISTERIO DE
DESARROLLO AGRARIO

BUENOS AIRES

(TGRS Julieta
APELLIDO (0T

37372905 LI 30/07/2024

CARNET DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS
Valido en todo el territorio de la N DN

. ] m Junin | Junin
Carnet N2 02-281-0000242 SRS R 21ia 322
Vence 30/07/2027 | . o R
)’é Ministro

Figura 2: Carnet Unico de Manipulacién de Alimentos, Documento emitido por el Ministerio de

Desarrollo Agrario de la Nacion Argentina.
1.3.1 Requisitos y funcién del carnet:

Deben obtener este carnet todas las personas que manipulen alimentos en cualquier etapa del
circuito productivo o comercial. El objetivo es reducir riesgos de Enfermedades Transmitidas
por Alimentos (ETA) y estandarizar las practicas higiénicas en todo el pais.

Para su obtencion es necesario:

e Participar de una capacitacién oficial dictada por capacitadores autorizados.

10
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e Aprobar una evaluacién sobre temas clave: higiene personal, manipulacién segura,
contaminacion cruzada, temperaturas seguras, limpieza y desinfeccién, y conservacién
adecuada.

e Tramitar el carnet a través de la autoridad sanitaria jurisdiccional, con una validez
nacional por tres afios.

Desde su implementacion, este documento reemplaza la antigua libreta sanitaria y promueve
un sistema mas moderno, digital y uniforme ([ANMAT], s. f.)

1.4 Normas de la Organizacion Internacional de Normalizacion (1SO), del Instituto Argentino
de Normalizacion y Certificacion (IRAM) y otras certificaciones tales como Responsabilidad
Social Empresarial (RSE).

Las normas IRAM e ISO (Figura 3) son documentos de estadndares y requisitos que buscan
garantizar la calidad, la seguridad y la eficiencia en productos, servicios y sistemas de gestion.
Las normas ISO son de caracter internacional y son desarrolladas por la Organizacidén
Internacional de Normalizacién. Las normas IRAM son estandares técnicos aplicados
especificamente en Argentina, elaborados por el Instituto Argentino de Normalizacién vy
Certificacion (IRAM), el organismo de normalizacion del pais.

AN N
ISO
Nz

Figura 3: Logos ISO e IRAM, Organizacion Internacional de Normalizacion e Instituto Argentino de

Normalizacion y Certificacion.

Por otro lado, la RSE en industria de alimentos implica adoptar practicas éticas y sostenibles
que beneficien a la sociedad y al medio ambiente, abarcando desde la gestion de la cadena de
suministro y las condiciones laborales hasta la seguridad alimentaria, la reduccién del
desperdicio de alimentos y la salud del consumidor. Se trata de un compromiso voluntario que
busca mejorar la situaciéon econdmica, social y ambiental, y que se alinea con los tres pilares de
la sostenibilidad: el econdmico, el social y el ambiental ([ISO], 2010)

Por ultimo, un manual de Buena Practicas de Manufactura (BPM) para una empresa alimenticia
es un documento que establece los procedimientos y principios basicos de higiene y control de
calidad para garantizar la seguridad e inocuidad de los alimentos en todas las etapas de la
produccién, desde la recepcién de materias primas hasta la distribucion del producto
terminado. Este manual es una guia para la empresa que detalla como llevar a cabo

11
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procedimientos adecuados de limpieza, cdmo manejar el personal, las instalaciones, equipos y
materias primas para prevenir la contaminacién y los riesgos para la salud del consumidor
([ANMAT], s. f. y Universidad del Noroeste de Buenos Aires [UNNOBA], s. f.).

12
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2 Objetivos de la Practica Profesional

General:

Aplicar los conocimientos adquiridos durante la carrera en un entorno real de consultoria
técnica, contribuyendo al asesoramiento normativo y a la mejora de la calidad e inocuidad
alimentaria en empresas del sector agroalimentario.

Especificos:

e Seleccionar, categorizar y caracterizar las empresas que formaron parte del universo de
trabajo.

e Contrastar el funcionamiento entre tres establecimientos de porte grande, mediano y
PUPA.

e Visitar los establecimientos seleccionados.
e Colaborar en las diferentes actividades a realizar en los establecimientos seleccionados.

e Analizar los registros con los que cuentan los establecimientos seleccionados: RNE,
RNPA y PUPA.

e Iniciar trdmites o renovaciones de RNE, RNPA y/o PUPA en caso de que las empresas
seleccionadas lo requirieran dentro del plazo de practica establecido.

e Contribuir a definir el rotulado nutricional de alimentos envasados: composicion
nutricional, ingredientes, declaracion de alérgenos y determinacién de octégonos vy
leyendas precautorias.

e Desarrollar informacion técnica y obligatoria de rétulos.

e Aportar a la realizaciéon de capacitaciones oficiales de seguridad alimentaria con la
consecuente emisidn del carnet de manipulacién de alimentos.

13
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3 Descripcion del lugar de practica y de las
actividades desarrolladas durante los
asesoramientos.

Las Practicas Profesionales (PP) se desarrollaron formando parte de un equipo técnico que
brinda servicios de consultoria a empresas del sector agroindustrial con foco en legislacion
alimentaria y en la implementacién de sistemas de gestion de calidad e inocuidad. Si bien no
cuenta con una sede fisica ni estructura organizativa compleja, la consultora es liderada por
una profesional con amplia trayectoria en gestion de calidad, inocuidad alimentaria vy
legislacidon vigente, ofreciendo soporte personalizado a empresas de distinto porte. Esta
experiencia permitié intervenir en diversas etapas del asesoramiento técnico, tanto de forma
presencial como virtual.

Las actividades presenciales se llevaron a cabo en establecimientos elaboradores de alimentos
de distintos portes, principalmente: una empresa de gran escala del rubro refinacién de
aceites, una mediana del rubro elaboracién de helados y una PUPA del rubro elaboracién de
quesos; y en menor escala en empresas de fraccionamiento de especias, servicios de catering,
acopio de cereales y oleaginosas, entre otros. Por otro lado, el trabajo virtual se desarrolld a
través de plataformas institucionales de la Direccidon de Industrias y Productos Alimenticios
(DIPA) y el Ministerio de Desarrollo Agrario (MDA) y se utilizaron herramientas de ofimatica y
disefio como Microsoft Word, Excel, PowerPoint y Paint.

Las tareas se organizaron en funcién del cronograma previsto y de las necesidades especificas
de cada cliente.

lra 2da ra dta Sta
Ssemand. | Semana. | semana. | semand. | semana.

Capacitacion  y
organizacion del
trabajo.

Visitas a plantas
y tareas varias.
RNE, RNPA,
PUPA.
Rotulado.
Confeccion  del
informe final.

3.1 Semana 1: Capacitacidén y organizacidn del trabajo

14
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Durante la primera etapa de la practica se abordaron contenidos introductorios vinculados con:
e Normativa vigente sobre RNE, RNPA y PUPA.
e Uso inicial de plataformas digitales (SiFeGa, DIPA, MDA).
e Lectura de expedientes reales y observaciones frecuentes en tramites.
e Familiarizacién con rétulos, composicién nutricional y requerimientos del CAA.

e Actualizacion de conocimientos en BPM para contribucién a capacitaciones, gestion de
carnets y apoyo al armado de manuales.

e Comprension de la Ley de Promocién de la Alimentacién Saludable y ultimas
modificaciones, con manejo de la calculadora de sellos.

e Normas IRAM 324:2010 de BPM, IRAM 14108 de BPM para establecimientos
elaboradores de alimentos destinados a la nutricidon animal, 1ISO 9001:2015 de Sistemas
de Gestidn de Calidad, FSSC 22000 de Esquema de certificacion de Sistemas de Gestién
de la Inocuidad Alimentaria, y Buenas Practicas para el Acopio y el Almacenamiento.

e Capacitacion en RSE.

Se definié un esquema de trabajo para colaborar en actividades técnicas de asesoramiento en
curso, en funcion del perfil de las empresas.

3.2 Semana 2: Visitas técnicas y tareas varias

En este periodo se realizaron las siguientes actividades:
3.2.1 Visitas técnicas a los establecimientos seleccionados:

Se realizaron las primeras visitas técnicas a los establecimientos seleccionados donde se realizd
un relevamiento general de las condiciones productivas, los registros y el cumplimiento
documental.

De acuerdo con el tamaiio, el nimero de empleados y el volumen de ventas de cada uno de
estos establecimientos se realizd una divisién otorgando la categoria de gran escala a la
empresa de refinacidn de aceite, mediana escala a la empresa de elaboracidn de helados y
PUPA a la empresa de elaboracion de quesos.

En la empresa de refinacidén de aceite se recorrid la planta a modo de auditoria para constatar
mejoras en las Buenas Practicas de Manufactura y se capacitd al personal sobre el manejo
integrado de plagas, sus registros y sobre el almacenamiento de sustancias peligrosas. Ademas,
se participd en tareas de sensibilizacidn sobre la aplicacién de la norma ISO 9001, dado que la
planta comenzd a incluir en su produccién aceite para consumo humano ([ANMAT], s. f.).
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En la empresa de elaboracién de helados se recolectaron formulaciones de helados madre y
distintos sabores y se solicitd informaciéon de materias primas, proveedores, pesos totales,
entre otros. Ademads, se comenzo a trabajar en el disefio de un Manual de Procedimientos en
BPM ([ANMAT], s. f.).

En cuanto al establecimiento de elaboracion de quesos, se comenzd la gestion de PUPA como
elaboradores de quesos duros y semiduros, reuniendo la documentacidn requerida y
preparando el lugar para la auditoria técnica final (Gobierno de la Provincia de Buenos Aires, s.
f)

3.2.2 Fichas Técnicas.

Se obtuvieron/redactaron fichas técnicas de ingredientes y envases requeridos para tramites de
RNPA, mediante contacto con proveedores via telefénica, por correo electrénico y por
whatsapp.

3.2.3 DIPA y MDA.

Se establecié comunicacién con DIPA y MDA (Figura 4) para resolver observaciones en
expedientes, evacuar dudas sobre rotulado y gestionar reclamos administrativos.

Figura 4: Contacto DIPA, Direccion de Industrias y Productos Alimenticios.

Entre las consultas frecuentes se encontraron: categoria y subcategorias de inscripcion,
consulta sobre productos que requieren director técnico, consulta por observaciones en
relacion a lista de ingredientes y declaracidon de alérgenos, insistencia en expedientes que
demoran en salir, denominacién de algunos productos y errores administrativos de tramites
que figuran en otros clientes ([ANMAT], s. f.).

3.2.4 Capacitaciones en Buenas Practicas de Manufactura.

Se armaron e implementaron capacitaciones personalizadas sobre Buenas Practicas de
Manufactura destinadas al personal de las diferentes empresas, con una duracién de 8 h tal
como exige la normativa.
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Durante el desarrollo de la practica profesional, se colaboré activamente con acciones
vinculadas a la capacitacidon y gestion del carnet de manipulacién de alimentos abarcando
contenidos esenciales y contextualizados a las tareas diarias de los diferentes establecimientos:
BPM, higiene del personal y de las instalaciones, manipulacién de alimentos, lavado de manos,
uso de agua y materias primas seguras, contaminacion cruzada, control de temperaturas
seguras, coccion completa, limpieza y desinfeccién, orden de la heladera, buena manipulacién
de huevos, etc. ([ANMAT], s. f.).

3.2.5 Carnets de manipulacién de alimentos.

Se gestionaron carnets de manipulacidon de alimentos (altas y renovaciones) a través de la
plataforma de la DIPA, incluyendo seguimiento, carga de datos y descarga de certificados.

La capacitacién en BPM para gestionar el carnet debe contar con una duracién de 8 h. En las
siguientes imdgenes (Figuras 5 a 13) se muestra el paso a paso para dicho tramite ([ANMAT], s.
f).

2558 BUENOE RiRES AUTENTICACION DIGITAL

ARCA INGRESAR
Acceso a Sistemas —
Provinciales

Para operar en los sistemas de la Provindia de Buenos Aires
debe estar registrado en alguno de los siguientes
Proveedores de Identidad.

anses INGRESAR

(@ Identidad Digital I b e INGRESAR

Figura 5: Ingres a la Plataforma DIPA, Captura de pantalla, Direccion de Industrias y Productos
Alimenticios.
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ARCA

AGENCIA DE RECAUDACION
Y CONTROL ADUANERO

& Ingresar con Clave Fiscal

CUIT/CUIL

¢ Olvidaste tu clave?

Obtené tu Clave Fiscal

¢ Qué es la Clave Fiscal?

Ayuda

Figura 6: Colocacion de CUIT para ingreso a la Plataforma DIPA, Captura de pantalla, Direccion

de Industrias y Productos Alimenticios.

. T T T —
Y CONTROL ADUANERO

& Ingresar con Clave Fiscal

TU CLAVE

\ *

[E=] Teclado Virtual

¢ Olvidaste tu clave?

Obtené tu Clave Fiscal

¢Qué es la Clave Fiscal?

Ayuda

Figura 7: Colocacion de clave para ingreso a la Plataforma DIPA, Captura de pantalla, Direccion

de Industrias y Productos Alimenticios.
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BUENOS RiRES A Vhogeigaiiin
Ministerio de Desarrollo Agrario

oRsARROL

& 27-28154438-7 v

Bienvenidos a la plataforma DIPA

Informacion importante

Tareas de mantenimiento en sistemas externos asociados a nuestros servicios, podrian causar demoras en algunas de las funcionalidades o respuestas de algunos de nuestros modulos.

Alimentos Manipulaciéon de alimentos ’

Figura 8: Ingreso a la seccion Manipulacion de alimentos, Captura de pantalla, Direccidn de
Industrias y Productos Alimenticios.

o Curso 2 Docentes 3 Confirmacién

Denominacién * Es presencial Excepcién page Dia Inicio * Fin * Partido
Escriba la denominacién del curso aqu ﬂ No Escriba el dia aqui Eseriba la hor Escriba la hor Junin ~
Observacion Localidad Domicilio

Escriba la observacién aqui Junin ~ Avellaneda 674 Limpiar

£ curso no presenta dictado registrados.

Suardar borrader m

Figura 9: Carga de curso de manipulacion de alimentos en plataforma, Captura de pantalla,
Direccion de Industrias y Productos Alimenticios.

. Ersnos Aires Mis entidades capacitadoras.  Inicio _ Participantes CASELLA, MARIA RITA

D

Lista de solicitudes de carnet

Inicio: Mar. 20 mayo 08:30 hs Encuentros: 1

CURSO MANIPULADORES

Fin: Mar. 20 mayo 18:00 hs Carga horaria: 9.30hs

rl Auregar ramite de solicitud de camet

TRAMITE N° 065583 9 Mono
HISTORIAL $ 3.885,00

Figura 10: Gestion nueva solicitud de carnet en plataforma, Captura de pantalla, Direccion de
Industrias y Productos Alimenticios.
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CASELLA, MARIA r.TA

Haga dick para iniciar tramite de renovacion de camet

Ei D =

posicion Historial Renovacion de carnet

Figura 11: Gestion renovacion de carnet en plataforma, Captura de pantalla, Direccion de
Industrias y Productos Alimenticios.

TRAMITES
Tramite Estado Acciones
1= 65583 - Solicitud de Carnet para alumnas del CUrsc SeeE——— =

Ver tramite

& N° 65154 - Solicitud de Carnet para alumnos del Curso " ——————— TINALIZADO

Tramite N® 65149 - Renovacion de Carnet Manipulador FINALIZADO B
icitud de Carnet para alumnos del Curso sy sl FINALIZADO E
Tramite N° 60313 - Renovacién de Carnet Manipulador E

-
—— ™

1

Figura 12: Seqguimiento de tramite de gestion de carnets en plataforma, Captura de pantalla,
Direccion de Industrias y Productos
Alimenticio
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CURSO

lar. 20 mayo 08:30 hs Encuentros: 1

CURSO MANIPULADORES

Fin: Mar. 20 mayo 18:00 hs Carga horar

Alumnos a solicitar carnet Detalle del participante " STt eSriiirRES o=t
’ oty ( ver detalle )

Informacién Persona Constancia Documento  Carnet

Ver detalle

Ver detalle )

Figura 13: Descarga de carnet en plataforma, Captura de pantalla, Direccion de Industrias y
Productos Alimenticios.

Tanto la gestion como la renovacidon de carnets, resultan claves para acompafar a los
establecimientos en su adecuacién normativa, especialmente en el sector minorista y de
Pequenas Unidades Productivas de Alimentos, donde muchas veces hay falta de acceso o
desconocimiento sobre la obligatoriedad del carnet.

3.2.6 Especificaciones técnicas.
Se elaboraron especificaciones técnicas para materias primas utilizadas por distintos clientes.

Las especificaciones técnicas de un producto alimenticio, también conocidas como ficha
técnica, son documentos que detallan caracteristicas y propiedades del producto, incluyendo
ingredientes, informacidn nutricional, composicién quimica, requisitos de envasado, vida util,
condiciones de almacenamiento y estandares de seguridad. Son esenciales para asegurar la
calidad, transparencia y cumplimiento normativo ([ANMAT], s. f.).

Se disefaron especificaciones técnicas (Figura 14) en donde se describe el producto, el uso
previsto, la dosis de uso, los ingredientes, la caducidad y las condiciones de almacenamiento,
los alérgenos, la informacion nutricional, los pardmetros microbioldgicos y los fisicoquimicos.
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NoE B
Fecha de 05/2025 Fecha de 05/2025
wigenca vigenca
L O G O ESPECIFICACION TECNICA ESPECIFICACION TECNICA
AZOCAR IMPALPABLE Paginas 2 LO GO AZUCAR IMPALPABLE piginas 2
Descripcién del producto Pardmetros fiskcogquimicos
Azdcar impaipatie, en polvo o lustre, es el azicar blanco o ariicar blanco refinaco, proveniente de Aspecto polvo blanco tipo glasé

azicar blanco de remobacha o cafia de azicar, finamente pulverizado, con o sin adicién de agentes
Sabor/Olor duice
antiapelmazantes.

Pureza Min. 95%
Uso prevista

Humedad Max. 0,6%
Uso Industrial exclusivo. Se utiliza como Ingrediente principal en alimento a base de axicar y cacao

en polvo. El azicar se incorpora en |a etapa de mezclado de sdiidos para pastelerfa, bolleria, Color (ICUMSA| <45
confiteria, helados, lsboratorios farmacéuticas, aperitivos.
Amidon de malz 2.7% - 34%
Dosis de uso
Granulometsia
Condidones de uso sugeridas S0-70% dependiendo de los caracteres sensariales de! producto final,

textura y propéedades deseadas. A traves de 0,118mm 85%

Ingredientes A través de 0,250mm 99%

Azicar y almidsn de maiz
Caducidad y condiclones de almacenamiento

Consumir preferentemente antes de los 12 meses posteriores a su fabricacién. Conservar en un
lugar seco y fresco, fuera del alcance de la huz.

Alérgenos
No contiene
Informacién nutricional

Porcién S gr (1 cucharada de té). Valor energético 20 keal=80 & (1%VD), 5 gr carbohidratas (1%VD)
5 gr azicares totales.

Parimetros microbiokégicos
Recuento total de placas: Max 5000 ufc/g
Levaduras y mohos: Max 500 ufc/g

E. Coli: Ausente/S § 132048

Saimonella: Ausente/S g

[ Emite I Revesa I Aprueba [ Emite I Revesa I Aprueba
| Maria Rita Casela | Julieta Pino | e | Maria Rita Casela | Julieta Pino | e——————

Figura 14: Modelo de Especificaciones Técnicas, Elaboracidn propia.

3.2.7 Nuevo producto.
Se trabajé en la propuesta de un nuevo producto: helado proteico.

A partir de necesidades del cliente, se evalud la posibilidad de disefiar un helado proteico, sin
avanzar en esta etapa sobre el desarrollo industrial del producto, sino la comparacion de
alternativas de proveedores con la receta actual, evaluacién costo-beneficio, competencia, uso
de colageno y opciones de denominacion de venta y nombre fantasia para la inscripcién. Esta
informacion pudo orientar al cliente acerca de las posibilidades reales de la concrecién del
proyecto ([UNNOBA], s. f.).

Las proteinas ofrecidas por los proveedores disponibles no fueron de buena calidad y con las
formas de uso, sélo se pudo llegar a un 6 % del valor diario recomendado y no a un 10 % como
se pretendia. Finalmente, sin utilizar un nuevo ingrediente se desarrollaron férmulas con clara
de huevo. Las mismas actualmente se encuentran en estudio y definicion de vida util. También,
se evaluod el porcentaje de azucares y grasas, considerando la posibilidad de colocar el producto
para el canal de deportistas.
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3.2.8 Auditorias internas.
Se desarrollé un check list a fin de facilitar la recorrida mediante auditorias internas.

Se realizaron capacitaciones anticipando auditorias técnicas en diferentes normas (ISO 9001 e
IRAM 14140) mediante el uso de una plantilla de Excel (Figuras 15 y 16). Ademads, se contribuyd
en el armado de planillas que incluyeran diferentes capitulos de la norma ISO 22000 (Figura 17)
([1SO], 2010).

Empresa L Fecha de auditoria:
S LISTA DE VERIFICACION ISO 9001:2015 Auditor
Planta (direccidn]: Tipo de auditoria:
Requisito | Descripoian C NC | OBS | ND NA D iad Ob i R
4. Contexto de la i id
Compresién de la organizacién y su contaxto ¢S han datarminado las.
+1 cuestiones internasy externas relevantes?
42 £5e han ifi las partes inter: i ysus
a) Las partes. que son al S6C7
b) Los requisit de estas partes a el SGCF
Determinacién del alcance del sistama de gestién de calidad [S6C) éEsté
+3 definido el alcance del sistema de gestion de la calidad?
=) Las cuesti ternasy externas?
b) Los reguisitos de las partes interesadas?
c) Los productos y servicios de |a org; an?
SGCy éEsta idoy mejorado un
e sistema de gesti6n de la calidad con sus procesas?
a) Determina las entradas requeridasy las salidas d:
b) Determina |a secuencia e 6n de los procesos?
) y aplica los criterios y étodos necesarios?
d) Determina los recursos necesarios y asegura su
&) Asigna las T If v sutoridades pars los procesos?
) Aborda los riesgos y oportunidades
E)Evalia procesos e cambios para lograr resultados?
h) Mejora las procesos y el SGC?
a) Mantiene |a informacién pars spoyar |
b} Consarvz Ia 5 pars zarantizs)
5. Liderazgo y compromisa
Generalidades ¢La alta direccion demuestra liderazgo y compromiso con
511 &l 3G
‘ ®
Figura 15: Lista de Verificacion ISO 9001:2015, Elaboracién propia.
Empresa: . Fecha de auditoria:
Cidge LISTA DE VERIFICACION IRAM 14140 Auditor:
Planta Idirecsidn) Tipo de auditoria:
Requisito | D ipCidH [ NC 0BS NO NA D i [1]
] _
4.1 El personal es perito especializado?
4.1 Se imparten capacitaciones en Buenas Practicas Agriculas [BPAI?
iz Los praductares con acopio propio disponen de un programa de evaluacion de provesdares?
- - o
51 Se cu o ranticen la calidad sanitaria?
52 Elestablecimiento se encuentra en zona no inundable, sin contaminantes externos?
53 Lazuias detrénsito interns y sus sefializaciones son adecuadas?
S.4 L= empress cuenta con loz planos sprobados ulas habili conespondientes?
55 L. ol en calidad, n faciles de limpisr v sin fitraciones 7
55 Loz cepacias de wabay canih Z i@n adecuada?
57 Las ventanas linderas & la cargaldescarga no poseen vidiios  son Facies de lmpiar?
58 'Eaguass potable o seguia?.
EEl L i o d tadaos | 1
5.10 L ds d 4 i dos, constuidos con le= lavabl tapa?
Ehil Sie disp s I | lawado ds &n puntos 7 Con cartelera?
51z Las instalasiones eléoticas son empolradas o eateriores oubiertas? Hay cables colgantes ? Hay puesta s ierra?.
513 Lailuminacion es adecuada para cada sector? Las luminarias estan blindadasitienen proteccion artiestallido?
514 Lash de al ierito & stén en b dici d i i
515 Loz recintos estaticos rigidos de almacenamisents cusntan con sistema db i) &n en techos?
516 Dizpone de de aireacidn [} H igidas de slmacenamient
517 Se disp un sector de slmacenamients pulmén suficients para los granos que lo requisren?.
5.18 Se dispone de sistema de cortral de n los sectares de almacenamiento?
519 Se dispone de secadoras sulicientes para el acondi de los granos que o requisren?
e |Se disp quipes de prelimp limpis liminen cHtrafas?
8.21 |5e disponen de equipos sdecuados parataress de fumigacién y elementos de proteccién personal [EPPTY
52z [Se cu I adecu 2l de productos oz anianios T
523 |Sise almacena en bolsas para granes se cumplen los requisitos?
3 CHECK LIST

Figura 16: Lista de Verificacién IRAM 14140, Elaboracidn propia.
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LOGO

TERMINOS Y DEFINICIONES
Para los fines de este documentio, se aplican los términos y definiciones
siguientes.

IS0 e IEC mantienen bases de datos terminolégicas para su ufilizacion en
normalizacion en las

siguientes direcciones:

* Plataferma de blsqueda en linea de |S0: disponible en
https:/iwww.iso.org/obp
* Electrepedia de IEC: disponible en hitp:/iwww electropedia.org/

31
Nivel aceptable.

Mivel de un peligro i con la de los ali (3.22) que
no se debe exceder en el producto terminado (3.15) proporcionado por la
organizacion (3.31).

3.2

Criterio de accion.

Especificacion medible u observable para el seguimiento (3.27) de un PPRO
(3.30).

Mota 1 a la entrada: Un criterio de accion se establece para determinar si un
PPRO permanece bajo contrel, y distingue entre lo que es aceptable (que el
criterio cumpla o logre significa que el PPRO esta operando como esta
previsto) e inaceptable (gue el criterio no se cumple ni se logre significa que
el PPRO no esta operando como esta previsto).

33
Auditoria.

P (3.36) si atico, ind diente y d tade para obtener
idencia de auditoria y luarl jeti te para determinar el grado en
el que se cumplen los criterios de auditeria.

LOGO

Mota 1 a la enfrada: Una auditoria puede ser interna (de primera parte), o
externa (de segunda o tercera parte), y puede ser una auditoria combinada
inando dos o mas disciplinas)

Mota 2 a la entrada: Una audiforia interna es realizada por la propia
crganizacion, o por una parte externa en su nombre.

Mota 3 ala enfrada: “Evidencia de auditoria” y “criterio de auditoria® se definen
en la Morma ISO 19011,

MNota 4 a la entrada: Disciplinas perfinentes son, por ejemplo, gestion de Ia
inocuidad de los alimentos, gestion de la calidad o gestion ambiental.

3.4

Competencia.

Capacidad para aplicar conocimientos y habilidades para lograr los resultados
previstos

35

Conformidad.

Cumplimiento de un requisito (3.38).
36

Contaminacion.

o i ia de un i incluyendo un peligro
con lai idad de los ali tos (3.22) en un ducto (3.37) o
ambiente de elaboracign.

37

Mejora continua.

Actividad recurrente para mejorar el desempefio (3.33).

3.8

Medida de control.

Accidn o actividad que es esencial para prevenir un peligro relacionado con

Figura 17: Armado Capitulo 3 Norma 22000, Elaboracién propia.
3.2.9 Responsabilidad social empresarial.

Se realizaron auditorias de RSE para aplicar a ventas de clientes grandes con especificaciones
concretas. Estas consistieron en la evaluacion sistematica del cumplimiento de principios
éticos, sociales y ambientales dentro de la organizacién, considerando aspectos como
condiciones laborales, impacto ambiental y relaciones con la comunidad. Se realizaron
tomando como referencia lineamientos internacionales que promueven una gestién
responsable y sostenible.
Segun la International Organization for Standardization (2010), la responsabilidad social implica
que las organizaciones asuman los impactos de sus decisiones y actividades en la sociedad y el
ambiente, mediante un comportamiento ético y transparente. En este sentido, las auditorias
permiten verificar el grado de cumplimiento de la empresa con dichos principios, favoreciendo
la mejora continua.
Asimismo, organismos como la Organizacién Internacional del Trabajo destacan la importancia
de evaluar las condiciones de trabajo y el respeto por los derechos laborales como parte

fundamental de la RSE (Organizacidn Internacional del Trabajo, 2017).
3.2.10 Manual de Buenas Practicas de Manufactura.

Se colabord en la recopilacion de material para confeccién de Manual de BPM incluyendo
colaboracién en el desarrollo de Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
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(POES), conformado por procedimientos e instructivos de trabajo y registros. Se disefié todo lo
referido a productos de limpieza, el instructivo de trabajo de preparacion de soluciones y la
capacitacion para que el personal realice un uso adecuado, evitando contaminacién quimica
([ANMAT], s. f.).

3.3 Semana 3: capacitacion en RNE, RNPA, PUPA

Se trabajé sobre tramites reales de registros, abordando:
-Visualizacién y analisis de formularios para RNE y ampliacién de rubros.
3.3.1 RNE.
El formulario incluye los siguientes ITEMS:
1. Titular del establecimiento.
Tipo de persona, tipo de empresa y certificado.
Domicilio legal del titular, provincia, partido, localidad, codigo postal.
Datos de contacto.

Apoderado del establecimiento/representante legal. Apellido, nombre, DNI,
teléfono.

2. Datos del establecimiento.
Nombre, provincia, partido, localidad, domicilio, cédigo postal.
Datos de contacto.

Datos del inmueble: condicidn, superficie cubierta afectada a la produccién,
cantidad de trabajadores que emplea, volumen total de produccion mensual
aproximado, unidad de medida.

Adjuntos obligatorios: inscripcién en la Agencia de Recaudacidn de la Provincia de
Buenos Aires (ARBA), titularidad del local o instrumento que demuestre el caracter
de ocupante legal, Acreditar servicio de agua de red o, cuando sea agua de pozo,
analisis fisico, quimico y bacterioldgico de la misma, Certificado de prefactibilidad
de recursos hidricos o comprobante de inicio de tramite (de corresponder).

3. Actividad. Elaborador, fraccionador, distribuidor, importador/exportador,
acondicionamiento, almacenamiento.

Numero habilitacion Ministerio de Desarrollo Agrario y Servicio Nacional de
Sanidad y Calidad Agroalimentaria, SENASA (de corresponder).
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Constancia de Inscripcién en la Administracion Federal de Ingresos Publicos
(AFIP) como Importador/Exportador.

4. Rubro. Categoria, Atributos.

Adjuntos obligatorios: Diagrama de flujo de la planta y/o lineas de elaboracion
(layout), circuitos de procesos de produccién, Breve descripcion del proceso
elaborativo de cada uno de los productos, listado de equipamiento e
instalaciones, circuito de residuos, circuito de personas, Croquis de
instalaciones consighando m? cubiertos, detalle y descripcién de las areas
productivas, ubicaciéon de equipos y maquinas, Habilitacion municipal o algun
documento que acredite el permiso de funcionamiento, Habilitacién Ministerio
de Desarrollo Agrario de la Provincia de Buenos Aires (de corresponder),
documentacién respaldatoria de corresponder.

5. Responsables sanitarios/Director Técnico (DT) y Co-responsable.

Apellido, nombre, DNI, email, teléfono, titulo profesional, matricula
responsable sanitario. Declaracion jurada. Certificado ético profesional
(Administracién Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica
[ANMAT], s. f.).

Para la ampliacion de rubro se habilita la seccidon de rubro incluyendo actividad y tipo de
empresa, en la plataforma DIPA ([ANMAT], s. f.).

En las siguientes imagenes (Figuras 18 a 20) se pueden observar algunos de estos pasos.

BUENOS AIRES A it
Ministerio de Desarrollo Agrario

& 27-28154438-7 v

Bienvenidos a la ptataforma DIPA

Informacion importante

Tareas de mantenimiento en sistemas externos asociados a nuestros servicios, podrian causar demoras en algunas de las funcionalidades o respuestas de algunos de nuestros modulos.

Alimentos . Manipulacion de alimentos

Figura 18: Ingreso al sector Alimentos, Captura de pantalla, Direccidn de Industrias y Productos
Alimenticios.
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Buenos Aires
Provincia

Mi perfil Mis empresas Tramites Certificados Tutoriales Manual de usuario Contacto CASELLA, MARIA RITA ~

Acciones © Mostrar ayuda

ful s = Q - -
NUEVO TRAMITE RNE NUEVO RNE RAPIDO
Cambiar empresa w

Tramites RNE en curso (1)

NUEVO RNPA RAPIDO

[ NUEVO TRAMITE RNPA

Buscar por cualquier criterio n Ocultar finalizados Grafico Tabla

 —

Tramitante Estado Creado Pago

2w CASELLA, MARIA .. BORRADOR 131012025 | Pendiente

\/

Figura 19: Nuevo tramite RNE, Captura de pantalla, Direccidén de Industrias y Productos

Alimenticios.

Benos s Miperfil  Misempresas  Tramites  Cerfificados  Tutoriales  Manual deusuario  Contacto CASELLA, MARIA RITA ~

ssasnasmn) Acciones © Mostrar ayuda

N a
G e = Q-remroTE ST

[ NUEVO TRAMITE RNE ][ NUEVO RNE RAPIDO NUEVO RNPA RAPIDO

[ NUEVO TRAMITE RNPA

Cambiar empresa W

Certificados RNE (1)

Buscar por cualquier criterio n [l Re-inscripcion ifico  Tabla

[ EJ Ampliacién de Rubro

N° Cert. Expediente Establecimiento Direccion Pa

Cambio de Director Técnico

02- EX-2025-15549336- -GDEBA-
onmmRRe————
ser o S BENITO DE MIGUEL 1176 u ) +8
[ Ampliacion de Instalaciones
Qo E 2 Pigna[i  |de1 5 v ostrando 1-1de 1

B Ampiiacién de Actividad a Importador/Exportador

Inscripcion segundo orden

Figura 20: Tramite ampliacion de rubro RNE, Captura de pantalla, Direccidn de Industrias y
Productos Alimenticios.

-Ingreso de solicitudes nuevas y seguimiento de RNPA.
3.3.2 RNPA.
El formulario incluye los siguientes ITEMS:

1. DatosyRNE.

Datos del titular del RNPA: razdn social, CUIT, provincia, domicilio, partido, localidad,
email, teléfono, datos de contacto.

Tipo de empresa (PYME, seleccion microempresa) y certificado.
RNE.
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2.

5.

Clasificacion.

Inscripcidon del producto: rubro del establecimiento, categoria del establecimiento,
categoria del producto, marca, nombre fantasia, denominacidn.

Tipo de producto: libre de gluten, organico/ecoldgico/bioldgico, uso industrial
alimentario, grado alimentario-uso industrial exclusivo, con afiejamiento,
kosher/halal/parve. Para uso en.

Composicion del producto. Ingrediente/Aditivo, %, referencia, nombre. Aclaraciones.
Ingredientes y/o aditivos importados. Ficha técnica.

Caracteristicas del producto. Parametro. Valor.
Forma de uso.
Caracteristicas.

Modo de comercializacidon. Acondicionado o no acondicionado a la venta al publico.
Poblacién de destino.

Condiciones de conservacion. Desde, hasta.

Unidad de consumo. Tipo, material, contenido neto, contenido escurrido, lapso de
aptitud.

Unidad multiple. Tipo, material, contenido neto.
Caracteristicas. Acompafiado de folletos, de materiales/objetos u juguetes.

Adjunto de la aprobacién por parte del Ministerio de Salud de Provincia de Buenos
Aires, o por la Autoridad de Aplicacién competente, del envase y/o materiales en
contacto con alimentos (de corresponder).

Leyendas y claims.

Leyendas obligatorias.

Declaracién de alérgenos.

Informacidn nutricional complementaria.
Leyendas facultativas.

Descripcion del proceso de elaboracion.

Informacion nutricional.
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Exceptuado o no. Unidad de medida, valor, unidad, medida casera, tabla,
micronutrientes, cantidad y porcentaje de valor diario recomendado (% VD), agregado
de azucares totales y afiadidos aparte con cantidad y % VD.

Adjunto el rétulo adecuado a la normativa vigente tal cual serd comercializado con la
informacion obligatoria seglin los reglamentos técnicos incorporados al CAA vy la
informacidon complementaria de corresponder.

Adjunto otra documentacién respaldatoria en caso de corresponder. En esta seccion se
incluye la constancia de la Calculadora de Sellos si corresponde ([ANMAT], s. f.).

En las siguientes imagenes (Figuras 21 y 22) se muestra el comienzo de dicho tramite.

o
= v

© Mostrar ayuda

NUEVO RNPA RAPIDO

[in]
e

‘ NUEVO TRAMITE RNE H NUEVO RNE RAPIDO

Tramites RNPA en curso (1)

Buscar por cualquier criterio n Qcultar finalizados Grafico Tabla

N° Trdmite Tipo Tramite Expediente Iniciado Iniciador  Importe pago Estado Acciones
. EX-2025-21944281- -GDEBA- ] men—
> NPA- 201062025 £2.900,0
102159 RMPA- Inscripeion . 20/06/2025 52.500,00 Q =
aa @ a Pagina(1__|de1 5 v Mostrando 1 - 1de 1

Figura 21: Nuevo tramite RNPA, Captura de pantalla, Direccién de Industrias y Productos
Alimenticios.

RNPA - Inscripcion Monto a pagar $29.000
o 2 3 4 5

Datos y RNE Clasificacion Caracteristicas Leyendas/Claims Informacion Nutricional
Razdn Social/Nombre y Apellido * cuir- Provincia *
TR A — ~ Elija provincia - v
Domicilio * Partido * Localidad *
el — Elija partido - - — Elija localidad — v

Email Teléfono *

Datos contacto

Figura 22: Inicio formulario RNPA, Captura de pantalla, Direccidn de Industrias y Productos
Alimenticios.
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3.3.3 PUPAs.

Se llevd a cabo una revision del reglamento de PUPAs para acompanfar a pequefios productores
en el proceso de inscripcion/reinscripcion.

Para la inscripcidon de la empresa productora de queso en el registro (Figuras 23 a 25) se
requirié el CUIT, nombre, domicilio, constancia de monotributo que incluya la Elaboracion de
Productos Alimenticios, constancia de ingresos brutos, croquis del lugar, habilitacion municipal,
acreditacion de propiedad, identificacién, productos que elabora y protocolo de los mismos
firmado, memoria edilicia y descriptiva y carnet de manipulacion de alimentos (Gobierno de la
Provincia de Buenos Aires, s. f.)

DESARROLLO
ACRARIO

Mi MDA

Correo Electrénico PUPAAs (Autogestion)

julieta.pino@hotmail.com
Registro de Pequenas Unidades Productivas de

Contrasena Alimentos (PUPAAs)

Informacién sobre PUPAAs

e ——.....
m :> Gestionar mis PUPAAS
e —

Solicitar acceso a gestionar

¢ Olvidaste la contrasefia ?

. . . Financiamiento PUPAAS
& Adn no tenes cuenta ? Registrarte aqui
PUPAAs Habilitadas

Figura 23: Plataforma MDA, Captura de pantalla, Mi Desarrollo Agrario.
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= Mi MDA & julieta pino@hotmail com
Plataforma PUPAAs
Registro Provincial de Pequenas Unidades Productivas de Alimentos Artesanales

el Hegu 'y 1 Lrictian
ehw

# Nombre de laPupaa Domicilio Partido Localidad TipodePupaa UltimaSolicitud EstadoSolicitud  Vigendia

2551 cithembri messhishaiacddi- JUNIN  JUNIN Domiciliaria Nueva En trémite m

Figura 24: Solicitud de PUPA, Captura de pantalla, Mi Desarrollo Agrario.
= MiMDA a

Pupaa SolicitadT o202 3766~

Solicitud N* Nombre Tipo Pupaa Estado Solictud Finalizado Tipo de Solicitud

STMTITrCrresdssiates  Domiciliaria  En trimite Si Nueva O A

Figura 25: Constancia de solicitud de PUPA, Captura de pantalla, Mi Desarrollo Agrario

3.4 Semana 4: Rotulado, revisidon y adecuacion de rotulado de productos

3.4.1 Observaciones DIPA.
Se revisaron observaciones emitidas por DIPA y se formularon respuestas técnicas.
3.4.2 Informacidn nutricional.

Se calculd la informacién nutricional para distintas variedades de helado, considerando el
volumen del mix segln porcentaje de solutos, overrun y densidad, con determinacién de
denominacion legal de venta.

El "overrun" en helado es la cantidad de aire que se incorpora al producto durante el proceso
de congelacion y batido, expresada como porcentaje. Este aire influye en la textura y
consistencia del helado, haciéndolo mas suave vy ligero. Se calcula comparando el peso de la

mezcla liquida con el peso del helado final.
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Un helado con overrun alto tiene mds aire y puede ser mds econémico de producir, pero puede
afectar la calidad percibida por el consumidor, como la cremosidad y la suavidad. Este
pardmetro bien manejado es esencial para obtener helados de calidad, ya que afecta
directamente la textura, la estabilidad y la percepcion del sabor. Se trabajé con un overrun del
50 % y el manejo de diferentes densidades segln se tratara de helado de crema (“1.11” g/ml),
de dulce de leche (“1.12” g/ml) o de chocolate (“1.13” g/ml). Dichas densidades fueron
determinadas oportunamente en un laboratorio tercerizado con utilizacion de densimetro y
protocolo de determinacién. Luego mediante una plantilla automatizada de Excel se calculé el
volumen del mix.

Con respecto a la denominacidn, se tuvo en cuenta lo exigido por el CAA:

Tabla 1: Denominacién de venta de helados.
Helado Extracto seco Materia grasa de leche Sélidos no grasos de
leche
De agua Minimo 20 % peso en peso | Maximo 1,5 % peso en peso
De leche Minimo 1,5 % peso en peso | Minimo 6 % peso en peso
De crema Minimo 6 % peso en peso Minimo 6 % peso en peso

Fuente: Elaboracién propia.

Para poder incluir la denominacion “De” alguna fruta deberan ser adicionados previamente a la
congelacion Minimo 20 % peso en peso de jugo, pulpa y/o trozos de la misma. En el caso de
frutas acidas, quinoto y banana el agregado sera Minimo 10 % peso en peso y en el caso de
coco rallado y frutas secas Minimo 8 % peso en peso. De lo contrario se denominara “Sabor a”
o “Con” (Cdédigo Alimentario Argentino, (2021), Capitulo XII: Helados. Administracién Nacional
de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica [ANMAT], Gobierno de Argentina. CAA —
Capitulo XII).

Por otro lado, cuando la denominacién dé a entender que tiene huevo debe presentar de yema
Min 3 % pp.

En cuanto a los helados que contienen chocolate deberan tener Minimo 3 % peso en peso de
cacao en polvo y/o chocolate ([ANMAT], s. f.).

3.4.3 Alérgenos.

Se elaboraron declaraciones juradas de alérgenos segun los requisitos establecidos por ANMAT
para los diferentes establecimientos en donde se intervino.

Dicho documento (Figura 26) se elabora a partir de los rétulos y especificaciones técnicas de
los productos utilizados como materia prima y las declaraciones de alérgenos de los mismos. Si
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el producto “posee” alérgenos basta con declararlos a continuaciéon de la lista de ingredientes,
pero si “puede contener” debe anexarse al formulario la declaracién jurada de los mismos
(IANMAT], s. f.).

CARTA DE GARANTLA

Junin (B3 As), 28 de mayo de 2025,

SRR 2 cudad de Junin Provinga de Busnos Aines; declar que o producto:
HELADO) DE LEGHE DE CHOCOLATE AMARGO, cumple con la calidad comencial acordada
o presenta ningin pelgra para a sakud de ks personas.

+ Para su elaboracitn, siempre se mantendri ka misma formulacan y no se utikzarin
oiros ingredientes no deciarados en el rouin‘especdicaccn.

{1} Excepto: a) jarabe de plucosa a base de tigo, inckida la dexirosa, b) makodexinas a
base de ¥igo, <) jarbe de ghicosa 3 base de cebada, cereales ubkZados para hacer
tikados hada el de ongen agricola.
12} Expepto: a) gelatna de pescado o icticoia uslizada como soporte de vaminas o
preparacas de caroiencides, b gelatin de pescado o iciccola utiizado

clarficants en [ cerveza y l vino. Incluye molscos
13} Exoepto: a) aceite y grasas de semilas de sga iotaimente refinados, &) oooiemies

naturales mezciados (E306), d-aifatooofersl natural, acstatn d-akatooctern natural y

succnate de dalfainoofer natral denvados de (a soja, o) fibesieroies y esteres de

fricstered, dertvades de aceiles vegetales de soja, ) estenes da ffcstancl denvadcs de
fiiosiercles de acenes de semilla de sop.
14} Se incluye lactosa. Exceple: a) iaciosuers utitzads para hacer destiades o alcohol
ALERGEMNOS Y SUSTANCIAS CAPACES DE PRODUCIR REACCIONES ADVEREAS etlico de arigen agyioala para bebidas alcohdlicas, bj atiiol
PRESENTES EN EL PROOUCTO SUMINISTRADG 15} Se incheyen: aimendra, avelana, castafa, castafia de cajd, castafa o nuez de pard,
S TRT nuez, pecin, pistacho. Excepto: las frutas secas utiizadas para hacer destiladcs o
aicohol etlico de ongen agricola par bebidas akohdicas

Informacion sobro alérgenos.

Triqn, cenienc, Cebada,avena v 5US devads o 5us cenas hibndas (1]
it peoducios denvados

Hissves y prodictes

Pescados y producios desneados (9)

Mani y producios desivados

Soja y producios demvados [31°

Leche y productos dervados (4]

Declaracién de didxido de azufre y sulfitos:

o [ | |

T3 [ DIONIDD DE AZUF
Frutos secos (51" avelanas y amendras 00 DE AZIIFRE ¥ SULATOS £l L]
Ciwco de azube y sulitcs Enre 0 v 10 ppm
Entre 10 y 40 ppm X
s ce 40 pom

*Declarados &n af it del chocolate con &) que se slabora &l helda

A se kentrican ios 2 ¥ de prochucir reaccicnes
adversas que s procesan en la misma inea de produccin Yo que estin presenies en ciros
sectores del establecimiento o que Fotencialmente podrian conlener alguna de kos ingredientes.
o insumos de la féemula. Ademis, para cada compuesto idensficado, s establece si o sistema
de separackin y controd #x efectvn, Como para evitar B presenca de exios aldgenos, en el
products suministrada.

Grtros comtaminamtes alergénicos: NO.

TIERGENDE ¥ SUSTANCIAL CAPACES OE PRODOUCIH REACCIONES ADVERGAS PRESENTES ENEL
PRODUCTE SUMNISTRADS

mrn Compuesics presentes en | GFANIZA IR wusencia de —
misma linea de el establecimiento esie compuesin en el
produccion Producio suministrado ¥
i NG Sl WO E] NO
Trigo, centens, cebada, avena y sus " M . —
derfvaccs o 5us cepars hibridas (1) ’
Crust scins dervados X £ 3 X
Huewos y producios dernmados. x x Ed “
Fescados y producios denvades (2] 3 S 3 sy
Manl y producios derivados P
Soja y productos derivados (3} "
Leche y producess derhvacdes (4) X
Frtos secos {5) X
Chcoudo de azuire y sufitos. x % 3
“Aun habiendo agicado fas BF e in posibiian de contaminaciin acoidenta! durante of

[rOcess de sAbOrANAN PO UNa evEniLal COMLAMIAAGR Cruzads

Figura 26: Declaracion jurada de alérgenos, Elaboracién propia.
3.4.4 Rotulado.

Se disefiaron rétulos completos segun lo exigido por el Capitulo V del CAA (Figura 27) para los
diferentes establecimientos en los que se intervino.

Se realizaron plantillas de Excel con la informacion nutricional de las diferentes materias primas
que permitieron hacer el célculo de cada producto nuevo. Ademas, se tuvieron en cuenta las
porciones estipuladas y la medida casera correspondiente. La lista de ingredientes se arma en
orden decreciente y si una materia prima “compuesta” suma el 25 % se declaran los
ingredientes de la misma entre paréntesis. Luego, las leyendas de alérgenos si corresponden,
como se explico en el ITEM anterior ([ANMAT], s. f.).
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INFORMACION NUTRICIONAL

Pore

Porcin
Energla

Hidratos de Carbono
Azlcares totales
Aziicares agregados

Proteinas

Grasas Totales
Grasas saturadas
Grasas trans
Fibra

Sodio

* % Valores Diarios con base a una diata de 2 000 keal u 8.400 kJ. Sus valores diaros puedan

n 60 g (ur

60,0

125

523
16
16
13

21
58
34
01
01
35

a bocha/bo

Unidad

Kcal
Kj
Gr.
Gr.
Gr.

Gr.
Gr.
Gr.
Gr.
Gr.
mg

}
1)

% VD

6

5

ae

we

3
11
15
.e

1]

1

ser mayores o menores dependiendo de sus necesidades energéticas

Ingredientes: agua, azucar, leche en polvo entera,
crema de leche, chocolate blanco, saborizantes
frambuesa, dextrosa monohidratada, espesantes y

emulsionantes.

Mo

3.4.5 Ley N° 27.642.

Elaborado por:
———
_ ___

e ——

PN: 7/7.5/8/9 Kg

Figura 27: Rétulo alimentario, Elaboracién propia.

Se revisaron y corrigieron octégonos de advertencia y rétulos, de acuerdo a las ultimas
actualizaciones de la Ley N2 27.642, para los diferentes establecimientos donde se intervino.

Si bien los helados al ser productos a granel expedidos en heladerias no tienen la
obligatoriedad de llevar octégonos de acuerdo a la composicidn, se trabajo en la calculadora de
sellos (Figuras 28 y 29) para familiarizarse con la técnica. En la misma deben incluirse
Unicamente los ingredientes agregados al producto, que no formen parte de la composicion
natural del mismo. Si corresponde, debe agregarse dicha informacién en adjunto a
continuacién del rétulo durante la carga del formulario de RNPA ([ANMAT], s. f.).
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G 2% sellosanmatgobar/ ra

Sistema de sellos y advertencias nutricionales

Sl FeGA_ anmat

GE = Alimento Vv

Detalle Porci6n 100 Unidad
Calorfas: Keal
Aziicares Totales: g
Azicares Afiadidos:
Grasas Totales: g
Grasas Saturadas:
Sodio: mg
Edulcorante: NO -
Cafeina: NO v
Usuario SinLoguear ‘Sistemna de sellos y advertencias nutricionales v10.00

Figura 28: Calculadora de sellos, Captura de pantalla, Sistema de sellos y advertencias
nutricionales. SiFeGa ANMAT.

Resultzdos Calouladora de Sellos para el producto: Helado de crema de chocolate

La Calouladora del Sistema de Sellos y Advertencias Mutricionales permite el cloulo oficial del perfil de nutrientes criticos
v presenta los sellos de advertencias v leyendas precautorias que deben consignar los productos alimenticios alcanzados
por la Ley N° 2764 v el Decreto 151/2022.

Analisis Perfil de Nutrientes

Mutrientes Criticos Célculo Resultado
% Energfa Azdcares Afiadidos 263 >=10

% Energfa Grasas Totales 00 <30

% Energfa Grasas 5aturadas 201 ==10

Sodio mz/kcal 01 <1

Sodio mg/100g 36 <300

Calorias 380 »=275

Edulcorante - -

Cafeina - -

Figura 29: Resultado de la calculadora de sellos, Captura de pantalla, Sistema de sellos y
advertencias nutricionales. SiFeGa ANMAT.
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Ademas, se realizaron calculos de tamafio de los octégonos en funcidon del tamaino de los
envases teniendo en cuenta la siguiente plantilla (Figura 30).

[ |
@ e = W

APz irva diela cana
i cipal el e i

r ¥
ADS=draa de b cara
prin cipal dispamibla
i I Sella Cara principal Sello
Cara principa ara principa
drea emt ancho y alta em dres em' ancha y alts em

Figura 30: Calculo del tamafio de los octégonos, Ley de Promocién de la Alimentacién Saludable.

3.4.6 Disefo de arte de rotulos.

En cuanto a la informacién técnico legal, se trabajé en conjunto con disefiadores desarrollando
la informacién y confirmando el disefio de arte, incluyendo la comunicacién de octégonos,
calculo del tamafo y ubicacién, orden de los ingredientes mencionados, denominacién legal
conforme a la receta presentada, declaracién de alérgenos con la denominacién de
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“CONTIENE” y “PUEDE CONTENER” en mayuscula y negrita, tamano de fuente, informacion
nutricional (IN), % VD, Industria Argentina ([ANMAT], s. f.).

3.5 Semana 5: confeccién del informe final

En la etapa final hubo una sistematizacidon de las actividades realizadas durante la
practica y redaccion del informe final.
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4 Conclusiones.

4.1 Aprendizajes profesionales.

La practica profesional representd una valiosa oportunidad de integracion entre los
conocimientos tedricos adquiridos durante la carrera y su aplicacién en contextos reales del
ambito alimentario. La posibilidad de intervenir en mdltiples niveles, desde actividades
técnicas hasta propuestas de mejora y acciones de capacitaciones, permitié desarrollar una
vision integral sobre el rol del Técnico en produccién de alimentos.

En lo personal, descubri un gran interés por el drea de gestion y asesoramiento normativo, que
considero altamente compatible y complementaria con mi formacion como Lic. en Nutricién.
Este perfil técnico me permite pensar el futuro profesional desde una mirada interdisciplinaria,
con posibilidad de desempefarme tanto de forma presencial como remota, acompafando a
distintos actores del sistema alimentario.

La diversidad de empresas con las que trabajé, sumada a la dindmica del entorno de
consultoria, me permitié comprender de manera profunda la importancia de la inocuidad
alimentaria, la trazabilidad documental y la necesidad de un acompafiamiento técnico
constante para garantizar el cumplimiento legal y sanitario.

En sintesis, esta experiencia consolidé mi vocacidon por la calidad alimentaria, reafirmé mi
decisién de seguir formandome en este campo, y me brindé herramientas concretas para
intervenir profesionalmente en contextos reales, diversos y desafiantes.

4.2 Diferencias observadas entre los establecimientos.

La experiencia adquirida durante la practica profesional permitié observar diferencias
marcadas entre empresas de distinto porte en relacién con su nivel de organizacion
documental, autonomia operativa y conocimiento sobre las exigencias normativas. En lineas
generales:

e Las empresas grandes cuentan con personal dedicado a calidad o asesorias constantes,
mayor volumen de productos registrados, y sistemas de gestién mas sistematizados. Es
comun que dispongan de documentacién ordenada, procedimientos escritos vy
registros internos que facilitan las gestiones ante organismos como la DIPA. En cuanto
al volumen de productos registrados, las empresas mas grandes presentan una mayor
diversidad y recurrencia en trdmites de RNPA.

e En cambio, las empresas medianas o familiares, y en especial las PUPAs, suelen
depender exclusivamente de asesoramiento externo para cumplir con los trdmites
sanitarios. En muchos casos no poseen manuales, procedimientos documentados ni
estructura definida para la gestion de calidad. El conocimiento técnico suele recaer en
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el titular o en una sola persona que, ademds, cumple multiples funciones. En general
trabajan con una oferta limitada y estable de productos, lo cual les permite focalizar
esfuerzos, pero también limita su crecimiento o diversificacion.

Dificultades y oportunidades de mejora.

Durante la practica no se presentaron dificultades significativas, aunque se evidenciaron
desafios operativos comunes como:

e Retrasos en la respuesta por parte de clientes y proveedores, lo que dificultaba la
recoleccion completa de la informacién requerida.

e Demoras administrativas por parte de la DIPA, especialmente en la resolucién de
observaciones o validacién de tramites.

Estas situaciones reforzaron la importancia de contar, desde cada empresa, con una
organizacién previa de la documentacion técnica y legal, asi como canales de comunicacion
efectivos con proveedores, disefiadores de rotulos y demas actores involucrados.

Las posibilidades de mejora se vinculan principalmente con el grado de compromiso interno de
cada empresa. Promover la tenencia de registros, fichas técnicas, manuales de procedimientos
y documentacién digitalizada permitiria agilizar tanto los tramites como la implementacién de
mejoras productivas o normativas. Ademas, favoreceria un enfoque preventivo, en lugar de
reactivo, ante auditorias o requerimientos oficiales.

4.3 Reflexion final.

En este sentido, la practica profesional permitié articular de manera concreta los objetivos
planteados inicialmente con las actividades desarrolladas a lo largo del proceso. La
participacidn en tareas vinculadas a la gestion de registros, el disefio de rétulos, el célculo de la
informacion nutricional y la capacitacion en BPM no sélo posibilitdé la aplicaciéon de
conocimientos tedricos sino también la comprension integral del funcionamiento del sistema
alimentario en contextos reales. Este recorrido favorecio el desarrollo de habilidades técnicas,
organizativas y comunicacionales, fundamentales para el ejercicio profesional. Asimismo, la
interaccién con empresas de distinto porte permitié reconocer la importancia de la adaptacion
del asesoramiento técnico segun las caracteristicas de cada establecimiento. En términos de
aprendizaje, la experiencia fortalecid la capacidad de analisis critico, la resolucion de
problemdticas concretas y la toma de decisiones en el marco de la normativa vigente.
Finalmente, el impacto de la practica en la construcciéon del perfil profesional resulta
significativo, ya que consolidé una orientacién hacia el area de gestién y asesoramiento en
calidad e inocuidad alimentaria, integrando y potenciando la formacidn previa como Lic. en
Nutricion y ampliando las posibilidades de insercién laboral en dmbitos tanto presenciales
como remotos.
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En conclusién, este entorno de practica permitid una experiencia dindmica y transversal,
combinando tareas técnicas, regulatorias y formativas en contacto directo con la realidad de
empresas alimentarias de distinta envergadura.
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