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BECAS CYT “GESTION INNOVADORA” 2023
Propuesta de Trabajo
Modalidad A

Tema de Trabajo: “Disefio de cocina comunitaria y espacio de comercializacién de
Productos de la Pesca Regional”

Modalidad A

Objetivos:

Disefiar una Cocina Comunitaria

Investigar los circuitos y las lineas de produccion de los productos pesqueros;

Elaborar un modelo de gestion de los espacios de elaboracion y comercializacion;

Objetivos Especificos con la implementacién de la Cocina Comunitaria:

Brindar un espacio de elaboracién comunitario con el equipamiento y requerimientos
técnico-sanitarios necesarios a los pequefios Productores/as, Pescadores/as y
Recolectores/as de Bivalvos que cuenten con permiso provincial, para fortalecer las
unidades productivas dentro del marco de la economia social, popular y comunitaria.
Fortalecer el desarrollo en la ciudad de Ushuaia y alrededores, de los pequefios
productores/as, pescadores/as y recolectores/as;

Facilitar a los vecinos/as los productos elaborados por los mencionados, dentro del
circuito de la economia social, popular y comunitaria (venta directa del productor/a,
pescador/a, recolector/a al vecino/a);

Fomentar el consumo de productos de la pesca, los cuales son alimentos
saludables, declarados por la FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacién y la Agricultura), principalmente para aquellos hogares que no cuentan
con los recursos socioecondmicos para adquirirlos;

Facilitar el acceso de los vecinos, vecinas y comunidad en general a los productos
frescos o procesados obtenidos de la pesca regional;

Actores/sectores involucrados y beneficiarios:

Productores/as, Recolectores/as locales y provinciales que cuenten con permiso
para el desarrollo de la actividad;

Consumidores/as;

Comunidad en general,

Factibilidad:
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Los productos pesqueros son uno de los recursos mas ricos dentro de la provincia
de Tierra del Fuego, Antartida e Islas del Atlantico Sur. Un gran porcentaje de ellos, es
utilizado por muchos vecinos y vecinas como materia prima para la elaboracion precaria de
productos y su posterior comercializacién.

En la mayoria de los casos, estos vecinos y vecinas, no cuentan con los recursos
higiénico-sanitarios y econdmicos que se requieren para la produccién; pero dadas las
necesidades que los atraviesan, los siguen elaborando de manera precaria, para
posteriormente, comercializarlos en redes sociales y espacios dentro de la informalidad, sin
aprobacién bromatoldgica dentro de la ciudad y de la Provincia, poniendo en riesgo la salud
publica tanto de los vecinos y vecinas, como asi también, de los turistas que deciden
comprar dichos productos directamente del consumidor, desconociendo los métodos de
procesamiento de los mencionados.

Al encontrarse esta problematica, es preciso disefiar un espacio para la elaboracion
y procesamiento de régimen comunitario, que cuente con la asistencia técnica en materia
bromatoldgica- sanitaria, asimismo, con la maquinaria y los requerimientos
higiénico-sanitarios necesarios para que los mencionados logren elaborar y posteriormente,
comercializar sus productos de manera segura, fortaleciendo el circuito productivo de los
mismos, y generando mas posibilidades de venta en la ciudad, abasteciendo a comercios,
espacios intra e interinstitucionales en materia social y a la comunidad en general.

Los productos elaborados por los productores/as, pescadores/as y recolectores/as,
tendran como objetivo respetar el circuito de la economia social y popular, con precios
accesibles para los vecinos, ya que, en materia de procesamiento, no gastaran en este
recurso, teniendo en cuenta que, los mismos, seran producidos en un espacio de uso
comunitario que puede ser gestionado por el Estado Provincial/ Municipal, o a través de las
Universidades que les interese el presente proyecto.

Una vez procesados, y con las habilitaciones correspondientes, los mismos podran
ser comercializados dentro del mismo establecimiento, sectorizando un espacio de
comercializacion, y podran abastecer a los comercios, ferias y exposiciones que asi lo
requieran.

En primera instancia, los productos de mar a procesar y elaborar podrian ser:
Conservas de pescado, Conservas de Centolla, Conservas de Bivalvos, Filet de pescado,
Erizos de mar procesados/ congelados, Hamburguesas de pescado, Bastoncitos de

pescado y Conservas de Centollon, entre otros.
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El disefio de la cocina comunitaria debe contener la maquinaria para poder

desarrollar dichas elaboraciones y cumplir con los requisitos de higiene requeridos para la
habilitacion del lugar. Pudiendo incluir, a futuro, a otro tipo de productores/as
elaboradores/as, por ejemplo, aquellos que realicen otros productos gastrondmicos y
requieran de este tipo de espacio para la elaboracion de los mismos. Siempre con el
objetivo de fortalecer la economia social, popular y comunitaria, como eje fundamental del
proyecto.

En este sentido, el proyecto tiene ademas, como objetivo, poder elaborar productos
de la pesca regional que posteriormente sean adquiridos por los distintos organismos intra e
interinstitucionales.

Por ejemplo, en materia de politicas sociales, se podrian incorporar estos productos
en los médulos alimentarios que son entregados a las familias que no cuentan con recursos
econémicos suficientes para poder adquirirlos,como asi también, ofrecer los productos
mencionados a los distintos comedores escolares y barriales, complementando asi, los
alimentos que ya son entregados por los mismos, para fomentar la buena alimentacion y
enriquecer la nutricion de los mencionados.

En materia de pesca, la Universidad Tecnoldgica Nacional, Facultad Regional Tierra
del Fuego, a través de la carrera de Ingenieria Pesquera, cuenta con experiencia en materia
de procesamiento de productos pesqueros y a la vez, la gestion de diversos proyectos
participativos con los productores pesqueros de la region.

La mencionada Universidad, actualmente cuenta con equipamiento para procesamiento
de alimentos que podrian ponerse a disposicién para el presente proyecto: (Autoclave
freezer, Tunel de Congelamiento).

El proyecto tuvo como iniciativa por un lado, mi experiencia laboral, en materia de
politicas sociales y desarrollo de unidades productivas, dentro de la Municipalidad de
Ushuaia, trabajando con productores y elaboradores de alimentos dentro de la economia
social. Y por otra parte, los conocimientos que estoy adquiriendo de la Carrera de Ingenieria
pesquera (procesamiento de alimentos), y los conocimientos de la Directora del proyecto, la
veterinaria Luciana Cavallin y la Co directora, la Dra. Maria Fernanda Negri, ambas
docentes de la Universidad y cuentan con un amplio estudio en materia de pesca regional y

procesamiento de alimentos pesqueros.
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INFORME FINAL

“Diseno de cocina comunitaria y espacio de comercializacién de Productos de la

Pesca Regional”

Introduccidén

La provincia de Tierra del Fuego A.e I.A.S., es una provincia que posee recursos
importantes a nivel productivo en materia de productos de mar.

Al encontrarnos nacionalmente con diversas situaciones de vulnerabilidad socioeconémica,
muchos vecinos y vecinas comenzaron a utilizar los recursos naturales para crear nuevas
fuentes de ingresos para su hogares, pescando y recolectando productos de mar con el fin
de procesarlos y elaborar productos para posteriormente comercializarlos en la ciudad.

Los mencionados, en principio, realizaban estas actividades sin los permisos
correspondientes y progresivamente, con el correr de los afos, una gran parte de estos
vecinos y vecinas han logrado obtener a nivel provincial permisos que les permiten
desarrollar dicha actividad.

El consumo de productos de mar es de suma importancia, ya que por sus propiedades
nutricionales, son los alimentos con mayor aporte de proteinas para el ser humano, como
asi también el aporte de los acidos grasos Omega 3 y vitaminas que fortalecen el desarrollo
nutricional. También, son alimentos que se utilizan internacionalmente para combatir la
desnutricion.

Mas alla de los multiples beneficios conocidos de los productos de mar, estos se encuentran
poco disponibles para las comunidades locales. Mucho de lo capturado y producido es
exportado por empresas nacionales e internacionales, como asi también destinado al
consumo turistico abasteciendo al sector gastrondmico y hotelero. Al encontrarse esta
situacién, escasean los productos para ofrecer a los consumidores finales. Sumado a esto,
gran parte de nuestro pais carece de cultura de consumo de pescados y mariscos.

Por otro lado, los pescadores y recolectores artesanales deben someter sus productos a
diversos procesos de esterilizacidon, control y verificacion. En muchos casos, ellos no
cuentan con los recursos en materia de infraestructura, econémica y de equipamiento para
poder desarrollar la actividad de manera segura y conforme a la normativa vigente.

Es de vital importancia generar politicas de gestion en materia de desarrollo productivo

como asi también de politicas sociales que fomenten el desarrollo productivo local. En este
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sentido, se considera crear un espacio de elaboracion comunitario en donde los productores
y recolectores artesanales, con sus permisos correspondientes, puedan procesar sus
productos y elaborar alimentos con los requerimientos higiénico-sanitarios necesarios para
posteriormente comercializarlos en la ciudad. Asimismo, ofrecerlos a menor costo a
instituciones del estado provincial y municipal, que trabajen en materia de politicas sociales,
y puedan ser incluidos en los modulos alimentarios otorgados a las familias asistidas en
materia social.

Con bajo costo se refiere al minimo costo productivo, ya que teniendo en consideracion que
los productos seran elaborados en un espacio de elaboracion comunitario, los pescadores y
recolectores puedan realizar los procesos acaparando costos productivos, sometiendo a
estudios sus productos, como asi también los tratamientos térmicos necesarios en el caso
de las conservas de productos de mar.

Al incluir estos productos al circuito productivo y social local, se fortalece y fomenta,
ademas, el consumo de productos de mar en las familias de la ciudad y la provincia.

La politica social de incorporacion de dichos productos en los médulos alimentarios como
asi también en los comedores escolares y barriales, mejora y promueve la buena

alimentacion de las familias que no pueden incluir productos de mar en su dieta diaria.

Antecedentes, justificacidn, normativa

En el informe presentado por la OCDE-FAO “Perspectivas Agricolas 2021-2030”, la FAO
(Organizacion de la Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura) prevé que para
el 2030, el 90% de la produccion de pescado se consumira como alimento. Como fuente de
proteina, acidos grasos y micronutrientes, el pescado seguird siendo clave para la dieta

mundial y desempefiara un papel fundamental en la seguridad alimentaria.
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Consumo per capita de pescado 2018-2020 frente a 2030. Fuente: OCDE/FAQ (2021), "OCDE-FAO

Perspectivas Agricolas”, Estadisticas de la OCDE sobre agricultura (base de datos)

Observando la informacién brindada por la FAO, es fundamental el consumo de pescado y
productos de mar por sus propiedades alimentarias. Por dichas propiedades, se brinda
como fuente primaria de alimentacién en paises como Africa, para combatir a nivel mundial
la desnutricion.

En Argentina, a través del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacién, junto a
la mesa de Promocion del Consumo de pescado y Mariscos, establecieron la Campafa
Federal “Pescados y Mariscos Argentinos jSabores que te hacen bien!” a través de la
Resolucion N° 42/2019, el cual tiene como objetivo otorgar valor a la produccion acuicola
nacional e incentivar el consumo de pescados y mariscos en nuestro pais.

Con el antecedente mencionado a nivel internacional y nacional, la provincia de Tierra del
Fuego, es una de las provincias con mayor recurso de productos de mar en el pais.

En materia de produccion y consumo provincial, en el 2021, como parte de la campana
realizada por nacion, se realizé el Taller “Propuestas para el fomento del consumo de
pescado en Argentina”, el cual tuvo como objetivo impulsar a través de politicas publicas y
diversas acciones la promocién del consumo de pescado y Mariscos por su gran aporte de
Aminoécidos esenciales para el ser humano, como asi también Omega 3, vitaminas y Acido

graso cardio neuroprotector.
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Asimismo, la campana, buscaba fomentar la incorporacion de productos pesqueros en
mercados y ferias a precios accesibles para las familias de la region como asi también
hincapié en la variacién de precios y estacionalidad de las especies emblema de captura, la
importancia de trazabilidad de los productos acuicolas, su inocuidad y consumo
responsable.

La actividad realizada fue de gran contribucion para el desarrollo productivo local, en el cual
participaron especialistas en el ambito de la nutricion, del sector productivo privado y
publico, como asi también representantes del sector académico y cientifico a nivel nacional,
provincial.

Es asi, que para potenciar el desarrollo productivo local, la creacion de un espacio de
elaboracion comunitario, brindaria a los pescadores y recolectores artesanales un espacio
adecuado para procesar, como asi también dentro del mismo, sectorizar un area
determinada como espacio de comercializacion de sus productos artesanales con venta
directa al publico con precios accesibles, que se enmarque dentro de la economia social y
popular.

Desarrollar este tipo de politicas de gestion publica, permite a muchos de estos pequefios
productores y elaboradores de productos de mar, poder fortalecer sus cadenas productivas
y el circuito productivo local.

Al observarse el crecimiento en este tipo de actividades en materia de produccién, en los
ultimos anos, se incorporé al Cédigo Alimentario Argentino, el Articulo 152 tris (Resolucion
Conjunta SCS y SAByDR N°4/2021) que forma parte del Capitulo Il, sobre “Condiciones
Generales de las Fabricas y Comercios de Alimentos”, el cual establece que “se entiende
por establecimiento comunitario al ambito de uso compartido en donde dos o mas
elaboradores pueden realizar, de manera simultanea o no, la elaboracién, el
fraccionamiento, el envasado, el almacenamiento y/o la comercializacion de alimentos.
Estos pueden corresponder a uno o mas rubros y categorias de alimentos, siempre y
cuando sean autorizados por la Autoridad Sanitaria competente cuando verifique que se
implementan las medidas preventivas y de control necesarias para garantizar su inocuidad,
dando cumplimiento a las condiciones que sean aplicables con lo establecido en el Capitulo
Il “Condiciones generales de las fabricas y comercios de alimentos”, para garantizar el
cumplimiento de las Buenas Préacticas de Manufactura. El establecimiento debera contar
con la supervision de un Responsable Técnico. Las responsabilidades ante la Autoridad
Sanitaria dispuestas en el presente Cdodigo seran asumidas conjuntamente entre el/los

titulares del establecimiento, el/los elaborador/es de los productos y el responsable técnico.
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El Responsable Técnico podra ser un Técnico, Tecnico Superior o Profesional que, a juicio
de la autoridad sanitaria competente, esté capacitado para cumplir con las funciones
definidas en el presente Cédigo, y ademas, para supervisar y coordinar las tareas de los
elaboradores y llevar registro/libro de los convenios/acuerdos escritos cuando
correspondiere”.

Con la incorporacién de este nuevo articulo, en distintos puntos del pais, se logré la
habilitacion de cocinas de uso comunitario, destinadas a productores que se encuentran en
el circuito de produccién a baja escala y que requieren la utilizacién de estos espacios.
Segun los datos suministrados por la Direccion General de Pesca Artesanal, Acuicultura y
Desarrollo Pesquero, perteneciente al Ministerio de Producciéon y Ambiente de la Provincia
de Tierra del Fuego A.e I.LA.S, la cantidad de personas que actualmente cuentan con

permisos son:

=> Permisionarios de Permisos de Pesca costero artesanal de Moluscos:
e En Ushuaia: 46 permisionarios
e En Rio Grande: 20 permisionarios
=> Permisionarios de Permisos de Pesca costero artesanal de Peces:
e En Ushuaia: 48 permisionarios
e En Rio Grande: 31 permisionarios
e En Tolhuin: 4 permisionarios
-> Permisionarios de Permisos de Pesca costero artesanal de Captura de Crustaceos
bentonicos:
e 14 permisionarios
-> Permisionarios de Permisos de pesca domésticos / sociales:
e En Ushuaia: 3 permisionarios
e En Rio Grande: 17 permisionarios
-> Permisionarios de Permisos de Acuicultura: 15 permisionarios
- Permisionarios de Permisos de Pesca con Fines de Investigacion de Erizo Rojo

(Loxequinus albus) en el Canal Beagle: 3 permisionarios.

Estos permisionarios se encuentran trabajando en toda la Provincia, pescando, recolectado
y comercializando sus productos a baja escala en los sectores autorizados y en espacios de

desarrollo productivo que son brindados por el estado provincial, como asi también en
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establecimientos habilitados del sector privado, con el objetivo de fortalecer el desarrollo
productivo local.

A nivel provincial se creé el ™Programa sustentable de uso del recurso erizo rojo en el
Canal Beagle”, el cual tiene como objetivo la captura del Erizo Rojo (Loxequinus albus) con
fines estrictamente investigativos, en aguas de jurisdiccion provincial del Canal Beagle,
enmarcado en la “Campafia de Investigacion de Erizo Rojo (Loxequinus albus)”, establecida
por el plazo de un afio pudiendo ser prorrogable. Dicho programa determiné un cupo
maximo de sesenta 2(60) docenas semanales de la especie mencionada, para las
embarcaciones autorizadas que se encuentren realizando la investigacion mencionada
mediante permisos experimentales. Asimismo, se establecié la veda de recolecciéon del
Erizo Rojo (Loxequinus albus) entre el 1° de junio y el 28 de febrero del afio siguiente.
Muchos de los pescadores/recolectores artesanales de la Provincia, procesan sus
productos en el espacio que es ofrecido a nivel provincial, el cual cuenta con RPE (Registro
Provincial de Establecimiento) denominado “Centro de Expedicién Movil” (C.E.M), ubicado
en Puerto Almanza Ruta “K” km 3,5 Parcela N°252, actualmente se encuentra habilitado
para realizar el procesamiento de Moluscos Bivalvos.

Por otro lado, en el sector de Puerto Almanza se encuentran 3 establecimientos de
procesamiento, los cuales son de caracter privado: “Pesquera Almanza” (habilitada para el
procesamiento de Pescados, Moluscos Bivalvos, Cefalépodos y Crustaceos), “La Comarca”
(habilitado para procesar Moluscos Bivalvos, Crustaceos y Pescados) y “Kenenik” (el cual
se encuentra habilitado para procesar Moluscos Bivalvos, Crustaceos y Pescados).

En la ciudad de Rio Grande, hay un solo establecimiento habilitado para el procesamiento
de Moluscos Bivalvos, Pescados y Crustaceos denominado “El Ultimo Confin”, el cual es de
caracter privado y se encuentra ubicado la calle Carlos Moyano N° 338 de esa ciudad.

Los establecimientos descritos cuentan con los requerimientos higiénico-sanitarios
establecidos por el Cadigo Alimentario Argentino en materia de procesamiento de productos
de mar.

3Conforme a los datos suministrados por el Registro y Control de Alimentos, Secretaria de

Gestion de Sistemas Sanitarios, dependiente del Ministerio de Salud de la provincia, los

' Autorizado por Resolucion M.P. y A. N° 292/22.

2 Establecido por la Resolucion S.P. y A. N° 011/2023.
3 Registro y Control de Alimentos, Secretaria de Gestidn de Sistemas Sanitarios, Ministerio de Salud
de la Provincia de Tierra del Fuego A.e.l.A.S
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establecimientos que cuentan con RPE en la provincia son SIETE (7), de los cuales se
encuentran distribuidos:

e CUATRO (4) establecidos en Puerto Aimanza;

e DOS (2) establecidos en la ciudad de Ushuaia;

e UNO (1) establecido en la ciudad de Rio Grande;
Segun los datos suministrados, la mayor concentracion de espacios de procesamiento
habilitados se encuentra en la zona de Puerto Almanza.
Por otro lado, en la ciudad de Ushuaia, se registran dos establecimientos habilitados para el
procesamiento de productos de mar, de los cuales uno de ellos pertenece a la Municipalidad
de Ushuaia y permitio hasta el 2018, que pescadores y recolectores artesanales, habilitados
provincialmente, procesaran alli sus productos.
“Segun los datos proporcionados por la Planta Municipal Procesadora de Productos de Mar,
hasta el 2018, en dicho establecimiento, ocho (8) pescadores artesanales utilizaban las
instalaciones para procesar: Centolla, Centollon, Mejillén, Almeja, Caracol, Cholga y Rébalo.
Desde el ano 2019 a la fecha, el mismo no se encuentra en funcionamiento.
Al encontrarse esta situacion, muchos pescadores y recolectores que procesaban en la
misma, comenzaron a procesar sus productos domésticamente, dificultdndose aun mas las
posibilidades de desarrollar sus tareas productivas cumpliendo con los marcos normativos
vigentes en materia de procesamiento y comercializacion. Esto conlleva, ademas, a la
dificultad de poder ingresar al circuito de productos elaborados que se consideran aptos
para el consumo humano.
Por otro lado, en el afio 2013, el Concejo Deliberante de la ciudad de Ushuaia, promulgé la
Ordenanza Municipal N° 4299, sancionada en sesién ordinaria el 13/03/2013, la cual crea el
Registro Unico Municipal de Vendedores de Productos de Mar de la ciudad de Ushuaia.
Posteriormente, en el afio 2016, se promulgd la Ordenanza Municipal N° 5149, la cual crea
un marco regulatorio para la habilitacion, instalacion y funcionamiento de Puestos de Venta
de Productos de Mar en el ejido urbano de la ciudad. Actualmente la mencionada normativa
sigue en vigencia a través de la Direccién de Industria y Comercio de la Municipalidad de
Ushuaia.
Con los datos recabados de las distintas instituciones a nivel provincial y municipal, se

observa que en la localidad de Ushuaia, en particular, no hay un espacio de uso comunitario

4 Planta Municipal Procesadora de Productos de Mar, dependiente de la Secretaria de Economia y
Finanzas de la Municipalidad de Ushuaia.
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publico en el que los pescadores y recolectores puedan desarrollar el procesamiento y
comercializacion de sus productos.

Este tipo de espacios es fundamental para las personas que se dedican al procesamiento y
la comercializacion de productos de mar, ya que cuentan con los requisitos
higiénico-sanitarios necesarios y establecidos por los entes sanitarios correspondientes.
Teniendo en cuenta esta observacion, el proyecto tiene como objetivo el disefio de un
espacio de procesamiento y comercializacién de productos de mar en la ciudad de Ushuaia,
de uso comunitario, el cual cuente con todos los requerimientos necesarios, siempre
cumpliendo con lo establecido en el Cddigo Alimentario Argentino y la normativa
provinciales y municipales en materia de seguridad e inocuidad alimentaria.

El establecimiento propuesto debe ser administrado por algin organismo publico provincial,
municipal o académico de tematicas afines. Ademas, debe contar con personal profesional
especializado en materia de pesca y alimentos, para asistir y controlar el correcto
funcionamiento del establecimiento, en general, y el correcto desarrollo de cada etapa del
proceso de produccién, en particular. Ademas, en este espacio se brindaria al productor las
herramientas para que su producto posea las autorizaciones correspondientes para
comercializarlo dentro de la ciudad de Ushuaia, tanto en el mismo establecimiento como en

otros puntos de venta, como ser los locales comerciales interesados.
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Especies propuestas para su procesamiento y comercializacién en la cocina
comunitaria

La especies propuestas para procesar en el espacio son los siguientes:
- Robalo Eleginops maclovinus;
- Pejerrey Odontesthes smitti, O. nigricants;
- Centolla Lithodes santolla;
- Centollén Paralomis granulosa;
- Cholga Aulacomya ater;

- Mejillébn Mytilus chilensis;

La captura del Robalo y el Pejerrey por los/as pescadores/as artesanales en la costa
atlantica fueguina y en el Canal Beagle, tiene lugar a través de redes de enmalle. Segun el
informe final de las actividades “Asistencia técnica en mejores practicas de pesca
intermareal y eviscerado, asi como también en mejores practicas de conservacion de
pescado y Asistencias técnicas en uso y manejo del frio” del Cluster de la Pesca Artesanal
de Tierra del Fuego, Convenio especifico de asistencia técnica UTN-UNTDF, elaborado en
noviembre del 2016, la pesca artesanal en la costa atlantica fueguina se lleva a cabo
directamente desde la playa, adecuandose al ritmo de las mareas principalmente durante la
época de primavera y verano. Las redes son caladas por estacas durante la marea baja de
forma perpendicular a la linea de la costa y operan de manera pasiva con la marea
creciente al quedar totalmente sumergidas bajo el agua. Las redes de enmalle utilizadas en
su mayoria son de nylon y presentan de 25 a 100 m de longitud, 1,5 a 3 m de altura y varian
en su tamano de malla segun la especie blanco sea el Rébalo Eleginops maclovinus que se
captura con mallas de 100 a 140 mm, o el Pejerrey Odontesthes smitti u O. nigricants
capturados con mallas de 40 a 50 mm. La captura de estas especies en el Canal Beagle se
da con las mismas artes de pesca pero en muchas zonas caladas desde una embarcacion.
Con respecto a la eleccion de las especies Centolla Lithodes santolla y Centollén Paralomis
granulosa, se debe a su alto valor comercial y a su alta demanda en todo el mundo.
Utilizando como antecedente el informe “Estado poblacional de las centollas Lithodes
santolla en el Canal Beagle- 2016” presentado al Cluster de Pesca Artesanal de Tierra del
Fuego, Convenio especifico de asistencia técnica CONICET-UNTDF (Res. 361/15), en su

apartado introduccion, detalla que ambas especies forman parte del grupo de artrépodos
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mas grandes del mundo, y las que se explotan actualmente en el Canal Beagle a través de
la flota pesquera artesanal. Asimismo, las dos especies mencionadas se caracterizan por su
crecimiento lento, alcanzando la madurez sexual a los aproximadamente 5 y 10 afios de
edad, respectivamente. La Centolla tiene un ciclo reproductivo anual, apareandose
anualmente entre noviembre y diciembre. Las hembras portan los huevos
fecundados/embriones durante 10 meses, que eclosionan entre septiembre y octubre. Los
juveniles mudan varias veces al afio durante los primeros afios de vida y la frecuencia de
mudan varias veces al ano durante los primeros afios de vida y la frecuencia de muda va
disminuyendo al llegar a la madurez sexual. La talla de madurez gonadal se alcanza a los
75 mm de largo de caparazén (LC) en machos y hembras (a los aproximadamente 4 afos
de edad), pero los machos alcanzan la madurez funcional (son capaces de aparearse) a
partir de los 95 mm LC (a los 6 anos de edad). Cabe mencionar que los animales mudan
anualmente luego de alcanzar la madurez gonadal en hembras y la madurez funcional en
machos, en noviembre, diciembre y en marzo-mayo, respectivamente. Por su parte, el
Centolldn se reproduce en forma bienal, las hembras llevan los huevos de 18-22 meses,
luego de aparearse en noviembre y diciembre. La frecuencia de muda en los juveniles es la
mas alta y disminuye con la edad. Las hembras y los machos, alcanzan una madurez
gonadal a los 61 mm LC (aproximadamente a los 8 afios de edad) y los machos son
capaces de aparearse a una mayor, cerca de los 80 mm de LC (a los aproximadamente 14
anos de edad). Las hembras mudan al momento del apareamiento mientras que los machos
lo hacen un mes después, principalmente durante el mes de enero.

Por ultimo, conforme al Plan de Mejora Competitiva del Cluster de la Pesca Artesanal, la
recoleccion de moluscos bivalvos como la cholga y el mejillén mejillones se concentra
unicamente en el Canal Beagle en la zona de Puerto Almanza. La talla comercial de estos
moluscos es de 6,5 a 7 centimetros, la que se alcanza en un periodo de aproximadamente
14 meses por la baja temperatura del agua es mas elevada. La actividad se diferencia entre
la recoleccién y el cultivo de los moluscos. La recoleccién implica la extraccion de los
moluscos que se encuentran en los bancos naturales mediante fisca (rastrillo) desde tierra,
0 buceando desde una embarcacién. En cambio los moluscos de cultivo son producidos en
lineas o bateas y luego cosechados desde una embarcacion.

Con estos antecedentes, se eligieron las especies mencionadas para el procesamiento en
el espacio, ya que son de mayor accesibilidad para los pescadores y recolectores de la

zona y también por su gran valor economico-comercial en la zona.
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Diseino de cocina comunitaria y espacio de comercializacién de Productos de la
Pesca Regional

El disefio de Cocina comunitaria y espacio de comercializacion debe contar con las
conexiones de red cloacal, agua potable, red eléctrica y red de gas y dentro las
posibilidades un cerco perimetral que divisa los predios lindantes y restrinja el acceso de

roedores y otros animales que puedan ingresar al establecimiento.

Descripcion de los espacios

El disefio de la cocina comunitaria y espacio de comercializacion de productos de la pesca

regional se encuentra constituido por los siguientes espacios:

e Puerta de ingreso para los Productores: por esta puerta solo debe ingresar el
productor/a;

e Bano/ vestuario de Damas: para uso exclusivo de productoras antes de ingresar al
sector de produccion, deben ingresar al vestuario para realizar el cambio de ropa
adecuada para llevar adelante la tarea de produccion/elaboracion de alimentos. En
el mismo, se proporciona un armario para ropa de trabajo y otro para ropa de calle.;

e Baino/ vestuario de Caballeros: uso exclusivo de productores antes de ingresar al
sector de produccion, deben ingresar al vestuario para realizar el cambio de ropa
adecuada para llevar adelante la tarea de produccion/elaboracion de alimentos. Se
proporciona un armario para ropa de trabajo y otro para ropa de calle;

e Depésito de articulos de limpieza y desinfeccién: este espacio debe contar con
todos los articulos de limpieza y desinfeccidn para todos los sectores que conforman
el establecimiento. Es un cuarto cerrado con llave, el cual sélo debe tener acceso el
personal autorizado para suministrar los articulos cuando se deba realizar la
limpieza y desinfeccidén de cada sector.

e Comedor: espacio usado por el/la productor/a (desayunar, almorzar, merendar);

e Puerta de ingreso de materia prima: en el lateral del establecimiento.

e Depésito de materia prima: debe contar con un depésito de frio, para toda aquella
materia prima que necesite estar refrigerada, un vivero para Centollas y Centollones

Vivos.

14



\J

|8 b |
Alumna: Rosado, Aida Elizabeth t.‘
Carrera: Ingenieria Pesquera Universidad Tecnoldgica Nacional
D.N.I N°: 38.407.083 Facultad Regional Tierra del Fuego

Extensién Aulica Ushuaia

Depésito de insumos: de elaboracién y empaque primario y secundario.

Sector de elaboracion: Debera contar minimamente con: mesadas (3), autoclave
(1), marmita (1), pelapata (1), envasadora al vacio (1), rotuladora (1), balanza (1) y
utensilios de trabajo.

Ademas, este espacio debera contar con filtros sanitarios (2), los mismos deben
poseer lavamanos con accionamiento a pedal o rodilla, lavabotas y rasca suela,
dispenser de jabdn y toallas de papel en cada puerta de ingreso que divida los otros
espacios que conforman el establecimiento, lavamanos en la sala (1), pediluvio (1) y
cestos de residuos con tapa (2).

Espacio de Comercializaciéon del Producto Terminado:

- Puerta de ingreso y salida para clientes y personal administrativo del
establecimiento: por la misma s6lo podran ingresar y egresar clientes/as y
personal administrativo- técnico del establecimiento;

- Mobiliario exhibidor: heladeras exhibidoras, mesas exhibidoras, estantes
para conservas, mostrador para atencion al publico y venta directa.

Banos publicos de Damas y de Caballeros: estos bafios pueden ser utilizados por
los/as clientes/as y el personal administrativo- técnico del establecimiento;

Oficina de administracion del establecimiento: la mencionada oficina es utilizada
por el personal administrativo- técnico del establecimiento;

Playa de estacionamiento para clientes: en uno de Ilos Ilaterales del

establecimiento.

Descripcion constructiva de la Cocina Comunitaria

La infraestructura de la cocina comunitaria debe contemplar siguientes requisitos:

Paredes: se sugiere construccion preferentemente de hormigon o construccion en
seco con revestimiento sanitario, en las cuales pueden quedar superficies lisas que
pueden pintarse de color blanco preferentemente, sin grietas, impermeables, faciles
de lavar y desinfectar, con uniones y esquinas redondeadas para facilitar el lavado.

Techos: Los techos deben estar construidos del mismo material que las paredes y
deben poseer una terminacién sanitaria en su encuentro con las paredes; este

material permitira tener superficies lisas, sin grietas y reducira al minimo la
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condensacion y consecuente formacion de mohos y goteos que pueden ser
potencialmente contaminantes.

e Aberturas: Las ventanas y demas aberturas deben ser construidas de tal manera de
evitar acumulacion de suciedad y facilitar su limpieza. Aquellas aberturas que estén
comunicadas con el exterior, deberan contar con una malla anti insectos para evitar
el ingreso de plagas.

e Pisos: Los pisos deben ser construidos con materiales aptos para el transito,
lavables, no absorbentes y antideslizantes, dadas las caracteristicas de las tareas
que se van a realizar bajo condiciones de humedad permanente y exposicion a bajas
temperaturas. Los encuentros entre las paredes y los pisos deben ser sanitarios
para permitir un facil lavado y enjuague de las aguas residuales hacia las canaletas
de desague.Asimismo, debe contar con una alcantarilla de drenaje, la cual debe
estar cubierta con rejillas y trampa de soélidos, deben ser resistentes a la corrosién y
facilmente desmontables para su limpieza y desinfeccion.

e Luminaria y Artefactos Eléctricos: Se sugiere que la luminaria a utilizar en el
espacio sea constituida por tipo de Iluminaria led. En caso de utilizar tubo
fluorescente, debe contar con protector luminico anti estallido La iluminacién no
debe alterar el color del alimento.

Con respecto al cableado, no debe ser colgante o pasible de provocar accidentes en
las personas que circulan dentro del establecimiento o impedir la higienizacion de las
instalaciones, equipos e infraestructura.

e Equipamiento: todo el equipamiento que se encuentra en el espacio debe ser
construido de material sanitariamente apto, debe impedir la formaciéon de residuos
y/o virutas metalicas o de otro tipo potencialmente contaminantes asi como la cesion
de sustancias toxicas o potencialmente perjudiciales a los productos alli procesados.
Los mencionados deben ser desarmados facilmente y estar instalados siguiendo las
normas del fabricante de tal manera que permitan la limpieza y desinfeccion de las
instalaciones.

Todos los equipos e instrumentos deben estar provistos con los implementos
necesarios para su operacion, control y mantenimiento.

e Depésito de Frio: El establecimiento debe contar con un Depdsito de Frio para
mantenimiento de materia prima que requiera refrigeracion, la cual debe ser

realizada integramente de paneles sanitarios blancos, terminaciones sanitarias y
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superficie lavable; los equipos frigorificos deben tener una capacidad tal de
mantener los productos frescos, almacenados a temperaturas de hasta los 4°C.

e Viveros: Se debe utilizar envases plasticos para el depdsito de las Centollas vivas
previo a su sacrificio.

Debe poseer una entrada de agua de mar y una salida de desagote con inclinacion a
fin de facilitar su drenaje y limpieza. Las mencionadas se deben utilizar para el
mantenimiento vital de los recursos vivos previo a su procesamiento.

e Ventilacién: Debe ser natural y adecuada para la tarea desempenada ya que evita
la acumulacion de olores excesivos y la condensacion. La direccionalidad de las
corrientes de aire debe estar disefiada para evitar que haya circulacion de areas
“sucias” hacia areas “limpias”.

e Sistemas de gestion de calidad: Se deben implementar los programas de BPM
(Buenas Practicas de Manufactura) y de POES (Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento), el cual debe describir el manejo de las sustancias
utilizadas en la desinsectacidon y desratizacion. Ambos instrumentos son obligatorios
para todo establecimiento donde se procesen, elaboren, fraccionen y/o depositen
alimentos y se incluyen, ademas, en el sistema HACCP (Analisis de Peligros y

Puntos Criticos de Control).
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CALLE 3
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Plano de planta del edificio de la cocina comunitaria con el detalle de cada espacio y flujos de circulacion. Ver referencias a continuacion.
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Referencias del plano de planta del edificio de la cocina comunitaria
Referencias de circulacion: rojo = materia prima, azul = productores, verde = clientes.

Referencia sobre los espacios: 1 - ingreso de productores, 2 - bafo/vestuario de damas/caballeros, 3
- pasillo, 4 - depésito de limpieza, 5 - pasillo con filtro sanitario, 6 - cocina/comedor, 7 - sala de
elaboracion, 8 - depésito de frio, 9 - pasillo de ingreso al vivero/depdsito y filtro sanitario, 10 - ingreso
de materia prima, 11 - ingreso al sector de venta, 12 - oficina de administracién, 13 - bafios publicos
de damas/caballeros, 14 - pasillo para clientes, 15 - ingreso y egreso de clientes y personal

administrativo, 16 - playa de estacionamiento para clientes.

Personal

Se sugiere la incorporacion de un Director Técnico el cual debe ser un profesional con

amplios conocimientos en materia de alimentos y de la normativa vigente. EI mismo
controlara el desarrollo de los procesos de elaboracion dentro del establecimiento, para
cumplir con lo requerido por los agentes sanitarios en materia de inocuidad alimentaria y asi
evitar cualquier tipo de contaminacién microbiana en los alimentos que son producidos en el
mismo. Asimismo, sera el encargado de disefiar y establecer la obligatoriedad de la
aplicacion del sistema HACCP.

Por otro lado, la incorporacién de un gperario capacitado por turno de trabajo, reforzara la
asistencia a cada productor/a. Ellos seran los autorizados para utilizar la autoclave,
equipamiento de tratamiento térmico de las conservas, como asi también la estufa de
cultivo. Ademas, llevaran los registros correspondientes al BPM, POES y HACCP.

Se requiere, ademas, un administrativo por turno de trabajo, a determinar por el Director
Técnico.

Se aconseja que dentro del establecimiento elaboren por turno de trabajo, un maximo de 2

productores/as, acompafados por el operario capacitado.

Productor/a

El productor/a que desarrolle sus actividades dentro del establecimiento, debera contar con

el Carnet de Manipulador de Alimentos, otorgado por la Direccién de Bromatologia

Municipal, segun lo establecido en la Ordenanza Municipal N° 6166.
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Si durante el desarrollo de las actividades que llevan adelante los mencionados, sufriera
alguna lesion, fiebre, vomitos, diarreas, infecciones respiratorias, heridas purulentas, etc.
que pudieran comprometer la sanidad de los alimentos, debera informar al personal a cargo
del establecimiento en ese momento, quien dispondra su atencién médica.

Hasta no contar con el alta médica correspondiente, el/la Productor/a no podra reintegrarse
a las actividades de produccién, para evitar de este modo, posibles contaminaciones

cruzadas.

Capacitacién

Las personas que deseen comenzar a utilizar el establecimiento para procesar, fraccionar y
comercializar sus productos, deberan recibir cursos de capacitacion sobre aspectos de
higiene de alimentos dictados por los agentes sanitarios locales, como asi también adquirir
informacion de las Universidades que trabajan en materia de alimentos en la ciudad.

Se requiere que las capacitaciones sean continuas, ya que esporadicamente se realizan
actualizaciones en métodos o procesos de higiene alimentaria.

Todas las personas participantes de estas capacitaciones, deberan adquirir algun tipo de

certificacion a fin de acreditar su presencia y aprobacioén en las mismas.

Uso del Espacio de Cocina Comunitario

La distribuciéon en lo que respecta al funcionamiento del espacio, se puede establecer de
Lunes a Viernes, entre la franja horaria de 06:00 hs a 21:00 hs,considerando que los
pescadores se deben trasladar desde la zona de pesca, hasta las instalaciones donde van a
procesar sus productos.

Durante los dias de funcionamiento del establecimiento, se deben especificar los dias de
produccion de las diferentes especies a procesar. Inicialmente se propone lo siguiente:
Dentro del cronograma propuesto, se establece una hora entre cada franja horaria que va a
ser destinada para que los elaboradores realicen el proceso de limpieza y desinfeccion del

espacio de elaboracion y de los equipos que utilizaron, para dejar en condiciones 6ptimas
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las instalaciones y asi permitir que los siguientes elaboradores del proximo turno comience

con el desarrollo de su trabajo.

DIA DE
PRODUCCION FRANJA HORARIA | MATERIA PRIMA PRODUCTO A ELABORAR
06:00 hs a 13:00 hs CENTOLLA y Productos envasados al vacio
LUNES CENTOLLON

14:00 hs a 20:00 hs Conservas de Centolla en aceite
06:00 hs a 13:00 hs

MARTES PESCADOS Filet
14:00 hs a 20:00 hs
06:00 hs a 13:00 hs

MIERCOLES PESCADOS Filet

14:00 hs a 20:00 hs
06:00 hs a 13:00 hs CENTOLLA Y Productos envasados al vacio

JUEVES CENTOLLON
14:00 hs a 20:00 hs Conservas de Centollén en aceite
06:00 hs a 13:00 hs Productos envasados al vacio

VIERNES BIVALVOS
14:00 hs a 20:00 hs Conservas de Bivalvos en aceite
06:00 hs a 13:00 hs Productos envasados al vacio

SABADO BIVALVOS
14:00 hs a 20:00 hs Conservas de Bivalvos en aceite

Cabe mencionar, que el cronograma planteado se implementa sélo en las zonas en donde
se realiza la actividad de procesamiento, fraccionamiento y etiquetado. Con respecto al
espacio de ventas, al ser un espacio de comercializacion y atencion al publico, tendra un
horario de funcionamiento comercial de lunes a sabado.

Tanto los productos elaborados dentro del establecimiento como los elaboradores que se
encuentren trabajando en el mismo, estaran inscriptos dentro de los registros a nivel
provincial/municipal del elaborador.

Al contar con los requisitos minimos para la comercializacion de alimentos establecidos por
los organismos de control de salud alimentaria de la ciudad, los productos podran ser

comercializados dentro de la ciudad de Ushuaia.
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Diagramas de Flujo de cada uno de los Productos a elaborar en la Cocina
Comunitaria

Diagrama de Flujo de Moluscos Cocidos y Envasados

— RECEPCION
I L. -
ALMACENAMIENTO } ( | )
| LAVADO
) | .
COCCION
i | i
ENVASADO
i | .
ETIQUETADO
i | "y
ALMACENADO DEL
PRODUCTO FINAL

e RECEPCION DE LOS MOLUSCOS: Los moluscos suministrados por los pescadores
pueden pasar a sala de procesamiento o ser almacenados en viveros.

e ALMACENAMIENTO EN VIVEROS: La conservacion de los moluscos debe ser a
temperatura de refrigeracién 4°C. El almacenamiento en agua de mar limpia, solamente
por el tiempo durante el cual permanezcan sanos y activos.

e LAVADO: Se debe proceder al lavado de la superficie exterior de las valvas hasta
quedar libre de sedimentos y de los organismos blandos adheridos a ellas. Asi también
debe realizarse con los organismos duros, evitando que un lavado demasiado
energético astille los bordes de las valvas. Cuando sea posible, se deben eliminar los
moluscos bivalvos muertos o dafiados. El procedimiento de lavado, debe realizarse con

agua limpia a presion.
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e COCCION AL VAPOR: EI proceso de coccidon de los moluscos bivalvos, debe
realizarse en la marmita a una temperatura de 85°C, por un plazo de 30 minutos.

e ENFRIADO: se debe enfriar introduciendo el producto en una bacha con agua potable
adicionada con hielo, para acelerar el proceso de enfriado. Una vez realizado el
procedimiento de enfriado del producto, se debe escurrir el agua remanente para
proceder al envasado al vacio.

e ENVASADO AL VACIO: se deben introducir el producto en el material que se utilizara
para el envasado, de preferencia bolsas tipo CRYOVAC. Posterior a este proceso, se
debe realizar el termosellado y el vacio.

e ETIQUETADO: Las etiquetas del producto, deben leerse con claridad y deben cumplir
con las normativas de etiquetado establecidas en el Cédigo Alimentario Argentino
(CAA) y normativas locales. En lo posible, se sugiere que como parte del etiquetado, se
agregue las instrucciones de almacenamiento y conservacion para el consumidor,
asimismo, debe poseer fecha de vencimiento del producto.

e ALMACENADO: a temperatura de -8-2°C hasta la comercializacion del producto.
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Diagrama de Flujo de Crustaceos Cocidos y Envasados
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e RECEPCION: Los crustaceos son suministrados por el pescador artesanal. Se
verificara que se encuentren aptos organolépticamente segun el olor y color, los cuales
deben ser fresco, a mar y color brillante. Luego, pueden pasar a sala de procesamiento
o ser almacenados en viveros.

e ALMACENAMIENTO EN VIVERO: en agua de mar a temperatura de 0°C, hasta que el
animal pase a la etapa de sacrificio.

e LAVADO: Los crustaceos deben lavarse con bastante agua corriente potable o también
puede ser agua de mar limpia, con el objetivo de quitar todas las impurezas, en algunos
casos se puede lavar con ayuda de un cepillo.

e SACRIFICIO Y COCCION AL VAPOR: El sacrificio se realizara por inmersién en agua
caliente y la coccidén del animal se realizara a través de la marmita, a una temperatura
de 100 °C por 5 a 7 minutos.

e ENFRIAMIENTO: con respecto al proceso de enfriamiento, puede realizarse con agua

potable corriente, salmuera refrigerada o agua de mar limpia.
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e EXTRACCION DE LA CARNE: La extraccién de la carne del crustaceo, puede
realizarse manualmente, o a través de la utilizacién de un pelapata para agilizar los
tiempos de procesamiento del producto.

e ENVASADO: En este punto, se sugiere separar en porciones de carne para ser
envasados en bandejas en lo posible de material telgopor expandido y tapados con
papel film para alimentos.

e ROTULADO: Se procede al rotulado del producto, siguiendo las normativas
establecidas en el Cordigo Alimentario Argentino (CAA) demas normativas locales.
Cabe mencionar, que se sugiere que dentro del rotulado se agregue la descripcién
sobre los métodos de almacenamiento del alimento, como asi también la fecha de
vencimiento del mismo.

e ALMACENAMIENTO: Una vez finalizada la tarea de envasado y rotulacion, el alimento
debe ser almacenado a temperatura de 2°C a 8°C en heladeras exhibidoras para su

comercializacion.
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Diagrama de Flujo para Conservas de Bivalvos y de Crustaceos
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e RECEPCION: Tanto los crustaceos como los moluscos bivalvos son suministrados por el

pescador

artesanal.

Se verificara que se encuentren aptos organolépticamente.

Posteriormente, pueden pasar a sala de procesamiento o ser almacenados en viveros.
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LAVADO: Los crustaceos deben lavarse con bastante agua corriente potable o también
puede ser agua de mar limpia, con el objetivo de quitar todas las impurezas, en algunos
casos se puede lavar con ayuda de un cepillo.

Con respecto al procedimiento de lavado de moluscos bivalvos, se debe proceder al
lavado de la superficie exterior de las valvas hasta quedar libre de sedimentos y de los
organismos blandos adheridos a ellas. Asi también debe realizarse con los organismos
duros, evitando que un lavado demasiado energético astille los bordes de las valvas.
Cuando sea posible, se deben eliminar los moluscos bivalvos muertos o dafiados. El
procedimiento de lavado, debe realizarse con agua limpia a presion.

SACRIFICIO Y COCCION AL VAPOR: En los crustaceos, el sacrificio se realizara por
inmersion en agua caliente. La coccién tanto de los moluscos bivalvos como de los
crustaceos, debe realizarse utilizando la marmita, a una temperatura de 85°C Y 100°C
respectivamente.

ENFRIAMIENTO: con respecto al proceso de enfriamiento, puede realizarse con agua
potable corriente, salmuera refrigerada o agua limpia.

EXTRACCION DE LA CARNE: La extraccion de la carne del crustaceo, puede
realizarse manualmente, o a través de la utilizaciéon de un pela pata (en la medida de lo
posible, lo ideal seria un pela pata, para agilizar los tiempos de procesamiento del
producto).

En el caso de los moluscos, se debe proceder a la extraccion manual de las valvas.
EMPAQUE: Los frascos a utilizar para las conservas seran frascos de vidrio, los cuales
se llenan de forma manual con carne de centolla o mejillon.

ADICION DE COBERTURA: Como liquido natural de cobertura de conservas, se puede
utilizar la salmuera. Se debe realizar un precalentado de la misma a una temperatura de
90°C.

Una vez finalizado el relleno del envase con el producto sélido, se debe verter el liquido
de cobertura de forma manual. El liquido de cobertura debe cubrir el producto sdlido,
asimismo, se debe dejar un espacio vacio entre el cierre hermético y el liquido con el
sélido, para que al momento del proceso de esterilizacién de la conserva, se pueda
generar el efecto de vacio.

Al momento del llenado del envase se debe controlar que en el proceso de llenado

manual de los recipientes, se controle la proporcion y la distancia con respecto al cierre.
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e CIERRE: Se utlizan tapas de hojalata, previamente esterilizadas a través de
pulverizacion de la superficie con alcohol. El cierre se realizara manualmente a presion.

e LAVADO-LIMPIEZA DE ENVASES: Con agua corriente potable se procede a lavar los
envases previo a la esterilizaciéon

e ESTERILIZACION: El tratamiento térmico empleado para la esterilizacién de conservas
es a través del uso de autoclave. Para someter estos productos, la temperatura sugerida
para la insercién de los productos debe ser de 70 °C.
La temperatura de esterilizacion a la cual se sugiere llegar es hasta los 112°C (teniendo
en cuenta que esta temperatura no altere la propiedad fisica del alimento). El tiempo
sugerido de exposiciéon de alimentos a esta temperatura debe ser de hasta un maximo de
55 minutos (como se menciondé anteriormente, siempre y cuando no se alteren las
propiedades fisicas del producto).
Una vez finalizado el proceso de exposicion del alimentos en autoclave, se debe realizar
el proceso de enfriamiento, para ello, se debe agregar al autoclave agua fria (puede
realizarse a través de algun tipo de inyeccion, dependiendo del modelo de autoclave a
utilizar, varia la forma de ingreso del agua fria) y una contra presion de aire comprimido.
Con el procedimiento empleado, la temperatura debe llegar a disminuir hasta los
aproximadamente 30 °C, para poder proceder a la apertura del autoclave y posterior
extraccion de los envases que fueron tratados térmicamente.
Se debe mencionar, que toda curva de esterilizacion, debe ser registrada por el personal
técnico especializado, registrando en él, el tiempo y temperatura empleados para cada
producto, con el fin de corroborar el correcto desarrollo del mismo, y como registro, en
caso de que sea solicitado por la Autoridad Sanitaria competente.
Una vez finalizado este procedimiento, se debe realizar la denominada prueba de la
estufa de cultivo. Este procedimiento tiene como objetivo la verificacion de la efectividad
del proceso de esterilizacion a través del uso del autoclave.
El procedimiento de la prueba de estufa de cultivo consiste en tomar aleatoriamente una
muestra de las que conforman el lote que se realizd el tratamiento de esterilizacion, la
cual debe ser introducida a un horno de cultivo por un tiempo estimado de (7) siete dias,
sometido a una temperatura de aproximadamente 38°C.
Ya finalizado el proceso mencionado, se debe realizar una prueba sensorial del
contenido del envase, corroborando el color y aspecto del producto, para verificar la

completa eliminacién de posibles contaminantes que hayan sobrevivido al proceso
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durante este tiempo. Si la prueba da resultados satisfactorios, el lote puede ser habilitado
para su comercializacion. Cabe aclarar, que en el caso de que la prueba de estufa haya
dado como resultado positivo de contaminantes, se debe descartar el lote completo, ya
que se encuentra contaminado.

e ETIQUETADO: con el lote liberado de la prueba de estufa de cultivo, se procede a
realizar la actividad del etiquetado de los productos. La rotulacién de los productos debe
cumplir con la informacién minima establecida por el Codigo Alimentario Argentino (CAA)
y normativas locales. Asi mismo, se sugiere como parte de la rotulacion del producto, se
agregue temperatura y condiciones de almacenamiento del etiquetado de los productos.
La rotulacién de los productos debe cumplir con la informacién minima establecida por el
Cddigo Alimentario Argentino (CAA) y normativas locales. Asi mismo, se sugiere que
como parte de la rotulacion del producto, se agregue temperatura y condiciones de
almacenamiento del producto, como asi también su respectiva fecha de vencimiento, con
el fin de brindar la mayor informacién posible al consumidor final.

e ALMACENAMIENTO: El almacenamiento de estos productos se puede realizar en

vitrinas exhibidoras hasta la compra por parte del consumidor final.
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Diagrama de Flujo de Pescados
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e RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA: Los pescados son suministrados por el

pescador artesanal. Se verificara que se encuentren aptos organolépticamente segun

las siguientes caracteristicas:

Rigor mortis: cuerpo arqueado y rigido.

Escamas: deben estar bien unidas entre si y conservar su lucidez y brillo metalico,
no ser viscosas.

Piel: humeda, tensa, bien adherida a los tejidos subyacentes, sin arrugas ni
laceraciones. Debe conservar los colores y reflejos propios de cada especie.
Mucosidad: en las especies que la posean debe ser acuosa y transparente.

Ojos: los ojos deben ocupar toda la cavidad orbitaria, ser transparentes, brillantes y
salientes.

Opérculo: rigido, ofreciendo resistencia a su apertura, cara interna nacarada, vasos
sanguineos llenos y firmes que no deben romperse a la presion digital.

Branquias: coloreadas de rosado a rojo intenso, humedas y brillantes, con color sui

generis (color propio) y suave que recuerde al olor a mar.
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- Abdomen: terso, inmaculado, sin diferencia externa con la linea ventral. Al corte,
los tejidos deben ofrecer resistencia. El poro anal cerrado. Las visceras de colores
vivos y bien diferenciados. Las paredes inferiores brillantes, vasos sanguineos
llenos y que resistan la presion digital, olor sui generis y suave.

- Mdsculos: elasticidad marcada, firmemente adheridos a los huesos y no se

desprenden de ellos al ejercer presion con los dedos.

Se depositaran en la camara de frio o pasaran a la sala de procesamiento.

DEPOSITO EN CAMARA DE FRIO: una vez recepcionado el pescado, se puede
almacenar en camara de frio hasta el momento que se inicie el procesamiento.
LAVADO: Se debe proceder al lavado del pescado de forma manual, utilizando agua
corriente.

DESCABEZADO Y EVISCERADO: se debe proceder a realizar el cortado de la cabeza
del pescado y eliminar visceras de forma manual en el caso que el pescador no las
haya removido al momento de la captura.

FILETEADO: se debe proceder a separar el musculo (filet) del esqueleto de los
pescados (vértebras, espinas) de forma manual asegurando las condiciones higiénico
sanitarias de quien lo realice.

CUEREADO: consiste en la separacion del tegumento del musculo de los pescados de
forma manual asegurando las condiciones higiénico sanitarias de quien lo realice..
ENVASADO Y ALMACENAMIENTO: una vez finalizado el procesamiento del pescado,

sera exhibido en el sector de comercializacion en una heladera con hielo en escamas.
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Consideraciones finales y Conclusion

Teniendo en cuenta los antecedentes en materia de espacios de procesamiento de
productos de mar habilitados en la Provincia de Tierra del Fuego, la ciudad de Ushuaia
actualmente no cuenta con un espacio publico habilitado tanto para el procesamiento ni
para la elaboracion de productos de mar. A pesar de contar con una Planta Procesadora de
Productos de Mar habilitada, se encuentra actualmente inactiva lo que imposibilita las tareas
que desarrollan las personas que se dedican diariamente a la tarea de procesar los
productos que obtienen directamente desde el Canal Beagle y la costa atlantica fueguina.
Ante esto, muchos productores de productos de mar se encuentran realizando las
actividades de manera irregular lo que lleva a que sus productos no pueden asegurar su
inocuidad para el consumo humano.

Ante la dificil situacién social y econémica que se encuentra atravesando el pais desde los
ultimos afos, se deben implementar politicas publicas en materia de desarrollo productivo
local, para fortalecer los circuitos de produccién artesanal que ya se encuentran operando.
En estos ultimos afios, el Codigo Alimentario Argentino incorpord los espacios de
elaboracion comunitarios pero estos aun no estan contemplados en la normativa local
vigente. Actualmente, la facultad para realizar la habilitacién de este tipo de espacios que
desarrollen tareas de procesamiento de alimentos, esta a cargo del Ministerio de Salud de
la Provincia de Tierra del Fuego A.e I.A.S, a través de la Secretaria de Gestion de Sistemas
Sanitarios, Registro y Control de Alimentos, en articulacion con la Direccion de
Bromatologia y la Direccion de Industria y Comercio del Estado Municipal local
correspondiente.

Con la implementacion de un espacio con las caracteristicas descriptas en el presente
proyecto, se brindaria un espacio de uso comunitario a todo aquel productor de productos
de la pesca artesanal, que cuente con la habilitacidon correspondiente, a que pueda procesar
su pescalrecoleccién diaria, en un espacio en el cual pueda trabajar de manera segura, con
la asistencia técnica necesaria para que el producto final, sea un producto inocuo, apto para
el consumo humano.

Con este objetivo, es de vital importancia la intervencién del estado correspondiente, para
implementar la creaciéon del mismo a través de una normativa especifica, que promueva y

fortalezca la actividad.
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Este proyecto puede mantenerse de manera sustentable en materia de gastos de
mantenimiento y de insumos que requiera, ya que al ser un espacio de uso comunitario, se
puede agregar algun impuesto minimo o canon por el uso del mismo, teniendo en
consideracion el parametro social por el cual se encuentran atravesados los pescadores
que haran uso del mismo.

Con lo recaudado, se pueden realizar las compras correspondientes a los insumos que son
utilizados diariamente por el mismo y los estudios bromatoldgicos que se requieran.

Asi también, los productos finales obtenidos por la tarea de procesamiento, no sélo pueden
ser comercializados dentro del espacio de comercializacion, sino también se pueden
incorporar al circuito comercial de la ciudad. Ademas, el estado provincial o0 municipal podria
realizar un algun tipo de convenio con los productores, para la incorporacién de sus
productos en los moddulos alimentarios ofrecidos en materia de politicas sociales a
personas que se encuentran en situacion de vulnerabilidad socioecondmica, con el principal
objetivo de incorporar a su dieta diaria, las proteinas y demas beneficios que aporta el
consumo de productos de la pesca artesanal.

Asimismo, el disefio del proyecto presentado, puede ser adaptado a espacios existentes
gue cuenten con los requisitos que se solicitan para su habilitacién. Este podria ser el caso
de la actual Planta Procesadora de Productos de Mar de la ciudad de Ushuaia,
incorporando un espacio de comercializacion y minimizando asi los gastos derivados de
iniciar un proyecto nuevo.

Estas acciones devendrian, ademas, en politicas sociales y econdmicas que asistan y
acompafien el desarrollo productivo de estos pequefios emprendedores.

Es de suma importancia, implementar programas de capacitacion continua para
pescadores, recolectores, elaboradores de alimentos sobre métodos de procesamiento de
alimentos, Buenas Practicas de Manufactura, Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento y demas temas que involucren la inocuidad alimentaria. Asi también, se
sugiere la implementaciéon de programas de capacitacion continua para el personal que
desarrolle sus tareas en el establecimiento, sobre las diversas actualizaciones que se
realizan en el Cordigo Alimentario Argentino y en los Cddigos de Practicas que son
implementados para la elaboracion de alimentos, control de plagas y de higiene y
desinfeccion a nivel mundial, nacional y local.

Por otro lado, se sugiere implementar tarifas sociales para la realizacion de estudios

bromatoldgicos a los productos que procesaran en el espacio comunitario.
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Este modelo de cocina de uso comunitario podria replicarse en distintos puntos de la
ciudad, para elaborar no sélo productos de pesca, sino también, habilitarse para alimentos
carnicos, panificados y conservas, entre otros, que son producidos por los elaboradores que
forman parte del circuito productivo local y que no cuenten con espacios formales.

Finalmente, se debe mencionar, que esta investigacion y propuesta realizada es de autoria
de la becaria del proyecto y aun no han sido presentados ni ante el Concejo Deliberante de

la ciudad de Ushuaia ni ante otro ente publico o privado.

R

Rosado, Aida Elizabeth
DNI N° 38.407.083
Fecha: 21/02/2024
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