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RESUMEN

En el sur de la provincia de Mendoza, en el departamento de Malargiie, se encuentra la
Incubadora de Empresas, que es una organizacion publica cuya finalidad consiste en
fortalecer, promover y apoyar a los emprendimientos en su etapa mas temprana, asi como
contribuir al desarrollo y mejora de aquellos emprendimientos ya existentes. Esta institucion
brinda un servicio de incubacion de empresas, entre ellas la “Incubacion Interna”, modalidad
en la que el emprendedor desarrolla su proyecto en un espacio fisico otorgado por la
incubadora en caracter de alquiler, y accede al asesoramiento de diversos profesionales,
entre ellos, el servicio profesional bromatoldgico.

Para desarrollar un alimento de origen caprino, precisamente Escabeche de chivo, en la
Incubadora de Empresas de Malargiie, se consideraron diversos aspectos. En primer lugar
se tuvo en cuenta la infraestructura disponible para los “Incubados internos”. En segundo
lugar, se realizaron controles del producto, a través de determinaciones de pH de las
materias primas en estado crudo y cocido después de someterlas a un tratamiento de
cocciéon acida, analisis de pH del producto final estabilizado obtenido por un laboratorio
oficial y analisis de rendimientos de las materias primas. En tercer lugar, se trabaj6é en el
desarrollo de un producto final estandarizado con su respectiva presentacion y composicion
nutricional. Luego se brindé6 asesoramiento técnico mediante capacitaciones e
implementacion de registros. Finalmente, se gestionaron las habilitaciones necesarias para
comercializar el alimento en el ambito local y provincial.

Los resultados obtenidos reflejaron la necesidad de que el emprendimiento incubado
adecuara el espacio fisico destinado a la elaboracion del producto. Se logré una formulacion
gue cumpliese con los pardmetros de pH (maximo pH 4,5) y adecuado rendimiento de
materias primas principales. En cuanto al asesoramiento técnico, las productoras obtuvieron
el carnet de manipulador de alimentos e implementaron registros claves como: registro de
recepcion de mercaderia, registro de lotes, registro de produccion (pesos de materias prima,
pH, tratamiento térmico) y registro de salida de producto. También se concluyé en la
presentacion del producto, considerando el envase primario, envase secundario y su
etiquetado con la informacion nutricional final.

Una vez elaborado el producto, se procedi6é a las tramitaciones de las habilitaciones, tanto
municipal, como de la direccibn de ganaderia de la provincia, el Registro Nacional de
Establecimiento (RNE) y el Registro Nacional de Producto Alimenticio (RNPA).

De este modo, se logré desarrollar un alimento de origen caprino a través de un programa
de gestibn mediante una incubadora de empresas, concretando no solo su producciéon y
controles, sino también la asistencia técnica fundamental para la produccién de alimentos,
especialmente para este tipo de producto y la obtencion de habilitaciones, requisito
necesario para su comercializacion.



ABSTRACT

In the south of the province of Mendoza, in the department of Malargle, there is the
Business Incubator, which is a public organization whose purpose is to strengthen, promote
and support enterprises in their earliest stage, as well as contribute to the development and
improvement of those already existing enterprises. This institution provides a business
incubation service, including “Internal Incubation”, a modality in which the entrepreneur
develops his project in a physical space provided by the incubator as a rental, and accesses
the advice of various professionals, including the professional food service.

To develop a food of goat origin, precisely Escabeche de goat, in the Malargiie Business
Incubator, various aspects were considered. Firstly, the infrastructure available for the
“Internal Incubators” was taken into account. Secondly, product controls were carried out,
through pH determinations of the raw materials in raw and cooked states, after subjecting
them to an acid cooking treatment, pH analysis of the final stabilized product obtained by an
official laboratory and analysis of raw material yields. Thirdly, we worked on the development
of a standardized final product with its respective presentation and nutritional composition.
Technical advice was then provided through training and implementation of records. Finally,
the necessary authorizations were managed to market the food at the local and provincial
level.

The results obtained reflected the need for the incubated venture to adapt the physical space
intended for the production of the product. A formulation was achieved that met the pH
parameters (maximum pH 4.5) and adequate yield of main raw materials. Regarding
technical advice, the producers obtained the food handler card and implemented key records
such as: merchandise receipt record, batch record, production record (weights of raw
materials, pH, heat treatment) and product output record. The presentation of the product
was also concluded, considering the primary packaging, secondary packaging and its
labeling with the final nutritional information.

Once the product was prepared, the processing of the authorizations was carried out, both
municipally and from the livestock management of the province, the National Establishment
Registry (RNE) and the National Food Product Registry (RNPA).

In this way, it was possible to develop a food of goat origin through a management program
through a business incubator, specifying not only its production and controls, but also the
fundamental technical assistance for the production of food, especially for this type of
product and the obtaining of authorizations, a necessary requirement for its
commercialization.
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INTRODUCCION

En el sur de la provincia de Mendoza, en Malargie, se encuentra la Incubadora de
Empresas, esta es una organizacion publica que tiene como finalidad fortalecer,
promocionar y apoyar a los emprendimientos en su etapa mas temprana y contribuir a la
mejora de los ya existentes.

La organizacion surge como una linea de accion a desarrollar a partir de la realizacion del
Plan Estratégico en el afio 2001, en donde se convocaron a distintos actores de la sociedad
para tratar de diagnosticar cuales eran las probleméticas del territorio y qué era lo que se
podia hacer para revertir una situacion social y econdmica critica. En este contexto se
formaliza un ente civil de bien publico sin fines de lucro, bajo la forma juridica de fundacién,
bajo la denominacion de Fu.D.E.P.E.M (Fundacion para el desarrollo econémico y la
promocion empresarial de Malarglie) y por medio de éste, surge la idea de la Incubadora de
Empresas como instrumento para desarrollar un nuevo modelo productivo, incorporar valor
agregado a la produccién, diversificar la economia e incorporar tecnologia.

Segun el estatuto de la organizacion entre sus objetivos particulares se destacan: detectar y
promover ideas, proyectos o empresas factibles de ingresar al sistema de incubacién, como
asi también brindar apoyo a las unidades productivas existentes en la region, y apoyar
especialmente a proyectos asociativos.

La principal meta de una incubadora es ‘producir’ empresas exitosas que dejen el
programa cuando sean independientes y financieramente viables, es el momento en
que se ‘graduan’. Las empresas graduadas salen de la incubadora con un gran
potencial para crear empleos, revitalizar la economia local, comercializar nuevas
tecnologias y fortalecer la economia regional y nacional. (Gémez L., 2002, p.5)

La organizacion ofrece un servicio de incubacion de empresas, entre ellas la “Incubacion
Interna”. En este tipo de incubacién el emprendedor desarrolla su proyecto en un espacio
fisico otorgado por la incubadora a modo de alquiler y también dispone del asesoramiento
con diversos profesionales, entre ellos, el servicio profesional bromatolégico.

En este contexto se concreta la Incubacién de un emprendimiento que realiza alimentos de
origen caprino, entre ellos, “Escabeche de chivo”, que tiene como finalidad generar valor
agregado a la produccion caprina y diversificar la economia local. Ademas, dada la alta
estacionalidad de la materia prima, se permite obtener un producto que puede ser
consumido durante todo el afio.

La produccion caprina en Malargiie cumple un rol econémico y productivo importante. La
produccién de chivo se despliega por las caracteristicas del suelo y el clima de la zona, que
da como resultado carnes de alta calidad y reconocimiento a nivel local.

Las conservas y escabeches representan una estrategia clave para prolongar la vida util de
los alimentos, preservar sus propiedades nutricionales y, al mismo tiempo, rescatar saberes
tradicionales asociados a la cocina local. Particularmente, el escabeche de chivo se ha
consolidado como una especialidad emblematica de distintas regiones argentinas, sobre



todo en areas rurales de la provincia de Mendoza, donde la cria caprina posee una
importancia tanto econémica como cultural.

El escabeche de chivo no solo emerge como una técnica de conservaciéon mediante la
inmersiéon de la carne en una mezcla de vinagre, aceite, vegetales y especias, sino también
como una expresion de identidad gastronémica que conjuga sabor, tradiciébn y
sostenibilidad.

No obstante, en muchos casos la produccién y comercializacion de conservas se realiza en
un contexto de informalidad, sin controles adecuados ni cumplimiento de las normativas
sanitarias vigentes. Esta situacion implica riesgos potenciales para la salud de los
consumidores, como la proliferacibn de microorganismos patdégenos y en consecuencia
enfermedades transmitidas por alimentos mal procesados. Ademas, la informalidad limita el
acceso a canales de comercializacion mas amplios, restringe la trazabilidad del producto, y
puede afectar la percepcion de calidad por parte del consumidor.

En este marco, el escabeche de chivo, como producto artesanal, requiere un abordaje
riguroso que contemple buenas practicas de elaboracion, control de procesos, y un marco
legal que acompafie al productor en su formalizacion.



1.1.

1. Marco teérico

Incubadora de Empresas

Las incubadoras de empresas surgen en la década de 70 con la creacion de los
primeros programas formales de incubacién en los Estados Unidos por parte de la
Economic Development Administration (EDA) y la National Science Foundation
(NSF). Desde entonces, han sido utilizadas como una herramienta de desarrollo
econdmico tanto en paises desarrollados como en via de desarrollo. Aunque no se
conocen cifras exactas se estima que en el mundo existen aproximadamente 4.000
incubadoras clasificadas en mixtas, manufacturas, tecnolégicas, de servicio y

microempresariales (Gémez L.,2002, p.1).

Corropoles C. y Ciancio M. (2005) afirman:

Segun el Ministerio de Economia de la Nacion Argentina, por resolucion 24/16- Registro de
incubadoras, en la actualidad hay 644 Incubadoras registradas en el pais, mientras que en
la Provincia de Mendoza segun el Registro Provincial de Incubadoras y Aceleradoras de

Una incubadora de empresas es una herramienta del desarrollo econémico,
disefiada para acelerar el nacimiento y el crecimiento de emprendimientos a
través del aporte de recursos y servicios que sirven de soporte para la
empresa incipiente. Provee del acceso a espacio con renta apropiada y
alquileres flexibles, servicios de oficina y servicios de soporte de equipos
tecnoldgicos y asistencia para obtener el financiamiento necesario para el
crecimiento de la empresa. Aspira tener un impacto positivo en la salud
econdmica de la comunidad, por la maximizacion del desarrollo de
empresas, respondiendo a un modelo dindmico, sustentable y eficiente.

Las incubadoras de empresas en Argentina forman parte de un fendmeno
gue comienza a conformarse en la década del "90. Segun el Mapa de
Instituciones elaborado a comienzos del afio 2003 en el marco del “Estudio
en el area del desarrollo empresarial en la Republica Argentina: La creacion
de empresas en la Argentina y su entorno institucional” desarrollaban
actividades efectivas, en ese momento, unas 14 incubadoras. En los ultimos
aflos se han sumado numerosos proyectos de creacién de incubadoras,
especialmente ante la posibilidad de poder financiar su inicio a través de
algunos programas gubernamentales. (pp.3-6)

Empresas, Ley N° 9265 — Dec. 1863/20, hay 19 Incubadoras declaradas.

De acuerdo con informacién de registros en paginas web, de las incubadoras inscriptas en la
provincia de Mendoza, todas ofrecen asistencia técnica, capacitaciones y gestiones para la
obtencion de lineas de financiamiento, espacios de co-working, net-working, mentorias,

publicidad, redes de contacto, participacion en eventos y ferias.

! https://genesisincubadora.com.ar/economia/

https://www.godoycruz.gob.ar/produccion-y-empleo/incubadora-de-empresas/

https://www.guaymallen.gob.ar/incubadora-de-empresas-servicios-para-los-emprendedores-de-guaymallen-2/



https://genesisincubadora.com.ar/economia/
https://www.godoycruz.gob.ar/produccion-y-empleo/incubadora-de-empresas/
https://www.guaymallen.gob.ar/incubadora-de-empresas-servicios-para-los-emprendedores-de-guaymallen-2/

De acuerdo al estatuto de la organizacion, la Incubadora de Empresas en Malargtie ofrece
incubaciones de diversos rubros y/o categorias. Esta destinado a publico en general, mayor
de 18 afios, con residencia en el departamento y que cuente con una idea de proyecto a
desarrollar, pero también se les ofrece a emprendimientos que estan ya iniciados.

Desde su creacion la Incubadora de Empresas ha albergado en caracter de incubados
internos a diferentes emprendimientos, en su mayoria del rubro alimentario tales como
panaderias, pastelerias, fabricacién de cerveza artesanal, elaboracion de conservas, etc.
Una vez que finalizan el periodo de incubacion y se establecen de manera independiente
en la ciudad, algunos emprendimientos logran permanecer y otros presentan dificultades
para sostenerse.

1.2. Proceso deincubacion en Incubadora de Empresas de Malargle

El proceso inicial consiste en la presentacion de la idea del proyecto del emprendedor ante
el equipo técnico de la Incubadora de Empresas. En esta instancia se identifican las
principales caracteristicas del proyecto de incubacion, a partir de la evaluacion del
conocimiento que posee el emprendedor sobre el tema que desea desarrollar, con el fin de
trabajar de manera conjunta con la asesoria que necesita. Adicional a ello se le explica en
gué consiste una incubadora, cudl es la estructura, como se trabaja interna y externamente
en la misma, una de las principales mociones es el desarrollo de una mente emprendedora
gue tenga un alto impacto empresarial. Al momento de iniciar un proyecto se le brinda al
emprendedor una charla informativa y los requisitos necesarios para arrancar el proceso de
incubacién (Parraga R. M. y Zufiiga D. A., 2021, p.47).

El proceso de recepcién y evaluacién de proyectos de emprendedores que deseen realizar
la incubacion incluye:

a) Recepcion de proyectos y entrevista: El area de proyectos recibe durante todo el afio a
emprendedores interesados en conocer los servicios que ofrece la incubadora. Se realiza
una entrevista y encuesta diagnostica para conocer la situacion del emprendimiento y del
emprendedor.

b) Confeccién de proyecto y nota de solicitud: El emprendedor debe formalizar su idea en un
proyecto escrito, para lo cual se les facilita una guia para que el emprendedor confeccione el
mismo. Ademds, debe presentar una nota dirigida a las autoridades de la institucion
solicitando la incubacion, ya sea interna (con uso de espacio fisico) o externa.

¢) Asesoramiento técnico: A su vez el area de proyecto asesora y acompafia al postulante
en la formulacién del proyecto. En el caso de que el emprendimiento sea del rubro
gastrondmico, también tendra injerencia el area de bromatologia.

e) Evaluacion profesional: los técnicos del area elaboran un informe que analiza la viabilidad
técnica, econémica y operativa del proyecto. Este documento es la base para la toma de
decision de las autoridades institucionales.

f) Decision del concejo administrativo: El concejo administrativo evalla el proyecto
considerando criterios de viabilidad, innovacion e impacto social.



El emprendimiento que cumple con todas las etapas y se postula para la incubacién interna,
accede al espacio fisico que se denomina “Box”.

1.3. Ganaderia caprina

En el afio 2019, la FAO estimé la poblacion caprina mundial en 1.094 millones de animales
(FAOSTAT, 2019), de los cuales a 215 millones se les atribuye aptitud lechera, y a unos 502
millones, aptitud cérnica. Durante la década 2009-2019, la poblacién caprina mundial ha
experimentado un incremento del 19,6% de su numero cabezas, que se ha traducido en un
aumento del 16% y 21% de los censos lechero y céarnico, respectivamente (Salgado, J.I. et
al, 2023, p.145).

Segun Plan Cuenca Caprina (2021), la produccion caprina se caracteriza por
modificar el escenario en el que se desarrollan las economias regionales
gue cuentan con escasos recursos y condiciones poco propicias para
desarrollar actividades econémicas alternativas, dando nuevas herramientas
tendientes al sustento de familias que se desenvuelven en un marco de
informalidad y vulnerabilidad socioeconémica, permitiéndoles desarrollar una
nueva actividad generadora de ingresos propia (p. 3).

En las provincias de Cérdoba, Mendoza, Santiago del Estero y Neuquén se registran faenas
formales y siendo éstas las que concentran los mayores volimenes de cabezas faenadas,
tal como se detalla en la Tabla 1.

Tabla 1
Cantidad de faenas de cabras por provincia y por afio

Faenas Registradas
Afio 2022 Afo 2023 Afo 2024

Buenos Aires 12.397 3.461 269
Catamarca - 57 -
Chaco 2.422 853 123
Chubut 100 74 145
Coérdoba 39.944 39.464 34.804
Corrientes - - -
Entre Rios 420 159 140
La Pampa 3.665 1.901 25
Mendoza 19.470 19.148 10.358
Misiones 47 - -
Neuquén 15.744 13.855 14.677
Rio Negro 946 353 412
Salta - - 13
San Juan 30 85 -
San Luis 2.836 1.967 1.664
Santiago del Estero 24.584 16.818 21.803
Tucuman - - 76
TOTAL 122.605 98.195 84.509

Fuente: Ministerio de Economia- Secretaria de Agricultura, ganaderia
y Pesca. Indicadores de carne caprina (Diciembre de 2024).




El consumo del cabrito no es preferencial a nivel nacional y de hecho ha descendido en los
Ultimos tiempos. Por una parte, las personas eligen primero las carnes blancas, las cuales
tienen un menor costo. Por otro lado, existe gran oferta de otro tipo de carnes en los
establecimientos comerciales que posicionan al cabrito en un lugar secundario. Asimismo, el
consumo del cabrito tiene un caracter esporadico, concentrandose en determinados
momentos del afio, como por ejemplo, Navidad o Pascua, y bajo ningln concepto integran la
canasta basica de alimentos en los principales centros de consumo (Alimentos Argentinos,
2011, p. 9).

Existen distintas categorias de cabras que se mencionan a continuacion:

¢ Chiva 0 Cabra: Hembra que ya parié una vez, este animal puede llegar a producir
hasta los 6 afios dependiendo del manejo realizado, comenzando luego a
disminuir su producciéon. Sus condiciones fisiolégicas pueden ser: vacias,
prefiadas y con cria.

¢ Cabrilla 0 hembra de reposicion: Hembra desde que se desteta hasta que pare
por primera vez. Condiciones fisioldgicas: vacias o prefiadas.

¢ Cabrito o cabrita: Desde que nacen hasta que se destetan y empiezan a comer
mas pasto que leche.

¢ Chivo o Chivato: Macho entero, padre del hato. Su vida Gtil reproductiva tiene una
relacion directa con su manejo. Se puede estar pensando en 6 afios maximo.

¢ Chivito: Macho que se desteta sin castrar, y que todavia no ha entrado en servicio.

e Capon: macho castrado, liviano hasta los 30 Kg, y pesado cuando supera dicho
peso (Gioffredo, J. y Petryna, A, 2010, p.4).

1.4. Particularidades del chivo en Malargie

La explotacion se realiza de manera empirica con poca aplicacion de tecnologias de base
cientifica como control del pastoreo, tratamientos sanitarios preventivos, registros de
produccion, entre otros; realizdndose la comercializacion en boca de tranquera a través de
un intermediario, que en algunas ocasiones suele ser el proveedor de insumos del hogar
(Macario, J. et al, 2018, p.54).

Segun estudios en Malargie, los resultados mostraron que el 83.3% de los productores son
mayores de 45 afios, solo el 38% tiene educacién primaria completa, 54,2% dijo conocer la
existencia de tecnologia para mejorar sus sistema productivo, el 77% no le da importancia al
manejo reproductivo de su hato, solo el 10,4% cree en la importancia de la sanidad,
mientras que el 79% opind que el asociativismo mejoraria sus ingresos econdémicos
(Macario, J. et al, 2018, p.49).

El principal producto comercial de estas explotaciones es el cabrito lechal, también conocido
como cabrito mamon, alcanzando un peso promedio de 6 a 8 kilogramos. La carne de chivo
se consume refrigerada en épocas estivales y por fuera de temporada se consume
congelado.

Resulta destacable mencionar que en el departamento de Malarglie se encuentra un
matadero frigorifico municipal habilitado para ganado menor por Servicio Nacional de
Sanidad y Calidad Agroalimentaria (SENASA) de clase A, es decir una planta habilitada
para faenar, procesar, exportar carnes y subproductos.



La produccién caprina representa una fuente de sustento fundamental para numerosas
familias que residen en los puestos de Malargie. Por lo dicho anteriormente, se realizan
eventos culturales locales en forma anual como el festival, durante los meses de enero o
febrero que representan el trabajo y esfuerzo de estos productores ganaderos.

1.5. Conservacion de los alimentos

Los métodos para prolongar la vida util de los alimentos deben basarse en el conocimiento
de los diferentes mecanismos implicados en el deterioro de los mismos. Por ejemplo, se
sabe que en unas galletas, su principal deterioro se debe a que pierden textura. Los factores
gue contribuyen a este deterioro serian una actividad de agua elevada y un exceso en la
humedad relativa de almacenamiento. Una vez detectados la causa de deterioro y los
factores que contribuyen, deberan seleccionarse las tecnologias de conservacion que
controlen esos mecanismos de descomposicion. (Inungaray y Munguia, 2013, p. 20)

En el caso de una conserva de alimentos de origen carnico, se puede accionar la
inactivacion de los microorganismos con el agregado de aditivos quimicos y finalmente con
la aplicacién de un tratamiento térmico como es la pasteurizacion, bafio maria hirviente o
esterilizacion. Complementar algunos de estos métodos mencionados y aplicar lo que se
denomina una tecnologia de obstéculos.

Teniendo en cuenta que la elaboracion es artesanal y no se cuenta con autoclave, resulta
necesario aplicar y combinar métodos de conservacion que generen el efecto deseado y la
inocuidad del producto alimenticio.

Inungaray y Munguia (2013) describen que la tecnologia de obstaculos consiste en usar
varios factores de conservacién en forma conjunta, de tal manera que no se abuse de un
solo factor de conservacion (p. 22).

En cuanto a la conservacion mediante el empleo de aditivos, el CAA, menciona a los
aditivos alimentarios en los siguientes capitulos y respectivo articulos: Capitulo |1, articulo 6;
Capitulo XVIII, articulo 1391, Capitulo XVIII, articulo 1392, los mismos se desarrollan en el
anexo N° 2.

El vinagre como el acido citrico, ambos, favorecen las caracteristicas organolépticas,
generando en el escabeche final, sabor y aroma agradable y ademas establece un pH
inferior a 4,5. Asimismo, se justica el agregado de vinagre, de acuerdo al Capitulo Il (2025),
de los productos alimenticios del CAA, en su articulo 173:

Se entiende por Escabechado, someter los alimentos crudos o cocidos, enteros o
fraccionados, a la accién de una mezcla de vinagre y aceites, con o sin adicion de
condimentos y cloruro de sodio (sal). La fase liquida de los escabechados después
de estabilizados debera presentar un pH maximo (a 20°C) de 4,5. Aquellos productos
con pH mayor a 3,5 y hasta 4,5 deberan ser sometidos a un tratamiento térmico que
asegure la inocuidad del producto final. Los productos en escabeche o
escabechados deberan responder a las normas de rotulado del presente Cédigo.

El &cido citrico se identifica con INS 330 y el limite maximo en (g/100 g) es q.s, (CAA, 2025,
Reglamento Técnico Mercosur de asignacion de aditivos y sus limites maximos para la
categoria de alimentos: categoria 8: carnes y productos carnicos. 8.2.3.1 conservas carnicas
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y mixtas) es decir se afiade la cantidad necesaria para lograr el efecto deseado, sin alterar
las otras propiedades.

Respecto a la conservacion mediante el empleo de calor, la destruccibn de los
microorganismos por el calor es consecuencia de la desnaturalizacion de sus proteinas y
sobre todo de la inactivacion de los enzimas que necesitan para desarrollar sus actividades
metabdlicas. La intensidad del tratamiento térmico necesaria para destruir los
microorganismos 0 sus esporas depende de la especie de microorganismo, de su estado
fisioldgico, y de las condiciones del medio en el momento de efectuar el tratamiento (Frazier
W. y Westhoff D., 1993, p. 119).

1.6. Escabeche de chivo

Si bien la forma mas conocida de comer chivo es al asador, existen numerosas recetas que
se han transmitido de manera oral de generacibn en generacién, adaptandose a las
necesidades e ingredientes propios de cada estacion (Rodriguez Rey M., 2009, p.51).

Con este alimento se pretende resaltar la materia prima principal, el chivo, acompafnado de
alimentos vegetales tales como cebolla y zanahoria y el agregado de especias para que
ademds se genere un producto rico, elegido en otra forma de consumo y que se destaque el
sabor tradicional de la carne.

A continuacion se menciona los articulos correspondientes del Codigo Alimentario
Argentino, (CAA), que refieren a este producto:

e Articulo 175 (Conservas alimenticias),

e Articulo 278 (Conserva de origen animal),
e Articulo 279 (Conserva mixta),

e Articulo 280 (Conservas),

e Articulo 281 (Envasado),

e Articulo 282 y 283 (Prohibiciones)

e Articulo 285 (Cumplimientos).

Cada uno de estos articulos se encuentra desarrollado en detalle en Anexo N° 1.

Es importante sefialar, que el Escabeche presenta el riesgo de botulismo, por lo que
requiere cuidados especificos en su elaboracién, especialmente en el control del pH.

La conservacion de alimentos mediante el tratamiento térmico y aplicacion de aditivos tiene
como objetivo principal prevenir el desarrollo de microorganismos patdgenos, entre ellos
Clostridium botulinum, agente causal del Botulismo.

Existen 3 tipos de botulismo: el botulismo de origen alimentario, el botulismo del lactante y el
botulismo por herida; de acuerdo a la tematica de la tesis, solo se desarrollara el botulismo
asociado con alimentos.

El botulismo es una intoxicacion alimentaria grave, y potencialmente mortal, ocasionada por
el consumo de alimentos contaminados con la exotoxina producida por C. botulinum. Esta
bacteria suele vivir en el suelo o en el agua, pero tanto sus células como sus endosporas
pueden contaminar los alimentos crudos y procesados. Si las endosporas viables de C.
botulinum permanecen en el alimento, podran germinar y producir la toxina botulinica; la
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ingestion de una cantidad, por pequefia que sea, de esta toxina enormemente tdxica puede
provocar una enfermedad grave o incluso la muerte (Madigan M. et al, 2015, p.996).

Las esporas producidas por la bacteria C. botulinum son termorresistentes ampliamente
difundidas en el medio ambiente, que en ausencia de oxigeno germinan, crecen y excretan
toxinas. Existen siete formas diferentes de toxina botulinica identificadas desde las letras A a
la G. Cuatro de ellas (tipos A, B, E y ocasionalmente F) pueden causar botulismo humano.
Los tipos C, D y E provocan enfermedades en otros mamiferos, aves y peces. (Organizacion
Mundial de la Salud [OMS], 2023, parr. 2)

Madigan M., (2015) sostiene que la neurotoxina botulinica, puede germinar, si la conserva
casera no se procesoé bien, en especial en alimentos que no son acidos, ya que cualquier
endospora viable de C. botulinum que haya quedado en el interior de un frasco hermético y
ahora anoxico, podra germinar durante el almacenamiento y producira la toxina. Ahora bien,
la toxina se destruye con calor (80 °C durante 10 minutos), el alimento bien cocinado,
incluso si esta contaminado con la toxina, resulta inocuo (p.996).

Segun la OMS (2023) los sintomas iniciales incluyen fatiga intensa, debilidad y vértigo,
seguidos generalmente por vision borrosa, sequedad de boca y dificultad para tragar y
hablar. También pueden ocurrir vémitos, diarrea, constipacién e inflamacién abdominal. La
enfermedad puede dar lugar a debilidad en el cuello y los brazos, y afectar posteriormente
los muasculos respiratorios y los muasculos de la parte inferior del cuerpo. Y se manifiestan
entre 12 y 36 horas después de la ingesta. La incidencia del botulismo es baja, pero la tasa
de mortalidad es alta si no se realiza un diagnostico precoz.

El botulismo alimentario, si bien es poco frecuente, es una intoxicacion grave,
potencialmente letal, tratable y prevenible. Alimentos preparados y envasados en el hogar,
como los escabechados o conservas fermentadas de elaboracion casera o artesanal si no
se preparan bajo condiciones adecuadas, de un ambiente libre de oxigeno, pH levemente
acido y temperaturas recomendadas, las esporas de C. botulinum germinan y las células
vegetativas se reproducen.

Conforme a la Asociacion Argentina de Microbiol6gica [AAM] (2022), al elaborar una
conserva mixta que utiliza como materia prima principal carne y hortalizas de acidez
intermedia, posteriormente éste preparado cocido se envasa en un recipiente de vidrio
cerrado herméticamente. Es necesario utilizar ingredientes de calidad, combinar métodos de
conservacion, aplicar trazabilidad y BPM, para generar un alimento seguro (p.2).

En Argentina, el botulismo alimentario es una enfermedad de notificacion obligatoria. Es
necesaria la capacitaciéon en inocuidad de alimentos por parte de los elaboradores, de
manera de prevenir casos similares de intoxicacion alimentaria. Resulta necesario
comunicar a la ciudadania acerca de las medidas de prevencion del botulismo alimentario,
tales como, evitar el consumo de conservas caseras de vegetales, carnes, pescados y/ o
mariscos de procedencia desconocida, de elaboracién artesanal y que se comercialicen sin
el Registro del Establecimiento Elaborador y el Registro de Producto Alimenticio,
correspondientes. Asimismo, se recomienda evitar la compra y consumo de alimentos
preparados que presenten cambios de color y/o consistencia, olor desagradable o no propio
del alimento, liquido con turbiedad no caracteristica, sabor anormal, tapa hinchada, latas
abolladas o que presenten expulsion de gases al abrirla (AAM, 2022, pp.2-3).



1.7. Habilitaciones
De acuerdo al articulo 13, capitulo 1l (2025) del CAA,

“La instalacion y funcionamiento de las Fabricas y Comercios de Alimentos y de
Envases y Materiales en contacto con alimentos, seran autorizados por la autoridad
sanitaria correspondiente al lugar donde se produzcan, elaboren, fraccionen,
depositen, conserven o expendan. Cuando se trate de operaciones de importacion
y/o exportacion de productos elaborados, las Fabricas o Comercios de Alimentos y
de Envases y Materiales en contacto con alimentos deberan registrarse ante la
autoridad correspondiente, con la documentacion exigida para su habilitacion.”

La habilitacion municipal o habilitacién comercial: se refiere a la habilitacién que otorgan los
Municipios. Esta habilitacién corresponde a la actividad comercial y generalmente se funda
en una Ordenanza de planeamiento urbano. Es usual que los municipios cuenten con una
dependencia (generalmente Direccion de Rentas, entre otras.) encargado de extender la
habilitacion municipal a todo tipo de comercio. La Habilitacibn Municipal es un requisito
previo en las provincias para proceder al resto de los registros y habilitaciones de
establecimientos y de productos alimenticios.

La habilitacion por ganaderia de la provincia: que concierne la habilitacion de
establecimientos industriales alcanzados por ley N° 22.375 federal sanitaria de carnes y ley
provincial N° 6.959.

Segun el articulo 1° de la ley Federal sanitaria de Carnes,

“Facultase al Poder Ejecutivo Nacional a reglamentar en todo el territorio del pais el
régimen de habilitacion y funcionamiento de los establecimientos donde se faenan
animales y se elaboren o depositen productos de origen animal. Dicho régimen
comprendera los requisitos de construccién e ingenieria sanitaria, los aspectos
higiénico-sanitarios, elaboraciéon, industrializaciébn y transporte de las carnes,
productos, subproductos y derivados de origen animal destinados al consumo local
dentro de la misma provincia, Capital Federal y Territorio Nacional, los que deberan
transitar con la correspondiente documentacion sanitaria.”

Segun el articulo 1° de la ley provincial N° 6.959,

“El Ministerio de Economia, a través de la Direccién Provincial de Ganaderia,
establecera un sistema de inspeccién, control y fiscalizacion higiénico sanitaria del
transito federal de los productos comestibles de origen animal que se encuentran
comprendidos en el Reglamento de Inspecciébn de Productos, Subproductos y
Derivados de Origen Animal, aprobado por Decreto Nacional N° 4238/68, que
ingresen para consumo en el territorio provincial.”

La habilitacién de ganaderia de la provincia es un requisito previo a la obtencién del Registro
Nacional de Establecimiento para el caso de alimentos de origen animal, en la provincia de
Mendoza.

De acuerdo al Ministerio de Salud de la Republica Argentina, el RNE (Registro Nacional de
Establecimiento) es un certificado que la autoridad sanitaria provincial otorgan a una
10



empresa elaboradora de productos alimenticios para su/sus establecimientos elaboradores,
fraccionadores, depositos, etc. Dicho certificado es una constancia de que la empresa ha
sido inscripta en el Registro Nacional de Establecimientos y habilita a dicho establecimiento
para desarrollar la actividad declarada (elaboracién, fraccionamiento, depdsito, etc.) y es
requisito para el posterior registro de sus productos. El nimero de RNE consta de 8 digitos;
los dos primeros corresponden al cddigo geogréfico, asi, por ejemplo, en la provincia de
Mendoza, los primeros digitos es el 13. Los seis digitos restantes son correlativos y
cronolégicos a la inscripcion. En general la validez de este certificado es de 5 afios.

Continuando con la misma fuente, el RNPA (Registro Nacional de Producto Alimenticio) es
un certificado que las autoridades sanitarias jurisdiccionales a través del ANMAT otorgan,
para cada producto, a una empresa elaboradora, fraccionadora, importadora o exportadora
de productos alimenticios. Para tramitar dicho certificado es requisito previo que la empresa
cuente con RNE. En general, la validez de este certificado es de 5 afios.

Por ultimo es necesario mencionar el Rotulado Nutricional Frontal, (RNF), conocido también
como Etiquetado frontal, es la informacion que se presenta en la cara principal de las
etiguetas de los envases de alimentos utlizando sellos (octégonos y/o leyendas
precautorias) de advertencia a partir de la evaluacion del perfil de nutrientes, de acuerdo a lo
establecido en el Decreto N° 151/2022.

Un Sistema de Perfil de Nutrientes (SPN) permite definir cuales son los productos que
estaran sujetos a las normas de etiquetado frontal, estableciendo un punto de corte (valores
maximos) que define cuales quedan etiquetados y cuales no. La evidencia sefiala que el
consumo en exceso de nutrientes criticos es perjudicial para la salud y pueden causar
Enfermedades No Transmisibles. Los productos que sobrepasen los valores definidos en el
SPN seran etiquetados para advertir a la poblacion los riesgos de su consumo (Manual de
Aplicacién Rotulado Nutricional Frontal, 2024, p.14).
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2. Objetivos

2.1. Objetivo general
Desarrollar Escabeche de chivo inocuo y seguro en el departamento de Malargie de la
provincia de Mendoza, a través de un programa de gestién en una Incubadora de Empresas.

2.2. Objetivos especificos
o Disefiar y realizar el proceso de elaboracién de Escabeche de chivo.
e Asesorar en la produccion de escabeche de chivo con el fin de obtener un alimento
que cumpla con la normativa vigente.
e Gestionar las habilitaciones correspondientes y trdmites pertinentes en materia
alimentaria para posicionar al producto en el mercado local y provincial.

3. Hipotesis

Se puede producir escabeche de chivo en Malargiie, Mendoza, mediante un programa de
incubacién de empresas, que sea inocuo y seguro para el consumidor y cumpla con la
normativa vigente.
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MATERIALES Y METODOS

1. Recursos brindados por la Incubadora de Empresas
La Incubadora esta ubicada en el limite noroeste de la ciudad de Malargue, en el acceso a la
ciudad por la ruta N° 40 norte, en la interseccion con calle Cafiada Colorada, hay un area
suburbana totalmente forestada. A unos 300 metros de esa interseccion, esta la “Incubadora
de Empresas”, propiedad de la Municipalidad de MalargUe.

El mismo consta de tres edificios, particularmente en el edificio de administracion se
encuentran 10 boxes disponibles para el desarrollo de emprendimientos. En la Figura 1 se
puede observar el plano.

Figura 1
Plano del establecimiento

La incubadora de Empresas cuenta con una infraestructura disefiada para acompanar el
desarrollo de emprendimientos productivos, especialmente del rubro gastronémico. El
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edificio estd construido con mamposteria de ladrillos y estructura de hormigén armado,
dispone de boxes individuales con su respectivo bafio; cada uno cuenta con instalaciones
independientes que permiten trabajar de forma segura.

Las divisiones internas entre boxes son de ladrillos, mientras que los bafios tienen
construccién en seco. El techo combina estructura de madera (rollizo) con terminacion en
chapa y cielorraso con construccién en seco. Las aberturas exteriores (puertas y ventanas)
son metalicas, pintadas en blanco y las paredes estan revestidas con azulejos de tono gris
claro, lo que facilita la limpieza y el mantenimiento.

El piso es de hormigén revestido con cerdmica, acomparfado de z6calos de gris claro.

La iluminacién combina luz natural con tubos fluorescentes en proteccion contra estallidos.
En la Tabla 2 se resume ademas los servicios que incluye, el tipo de asistencia técnica, los
bienes materiales que posee, entre otras.

A partir, de la infraestructura brindada por la Incubadora y tras un relevamiento efectuado,
se advirti6 que, segun su estatuto, la institucién no provee los elementos requeridos para el
proyecto, por lo que fue preciso incorporar recursos propios para la actividad.

Tabla 2
Recursos que ofrece la organizacién

RECURSOS DESCRIPCION
Espacio fisico Box N° 6
Servicios basicos Agua potable, gas, electricidad y red de internet.
Asistencia técnica Acompafiamiento  profesional de Lic. En

administracion de empresas, disefiador grafico y
Bromatologia.

Bienes materiales Termotanque, campana, extractor, bacha de acero
inoxidable, calefactor, cortina de PVC y una mesa
de acero inoxidable.

Red de contactos Vinculacién con proveedores, instituciones y otros
emprendedores.
Capacitaciones Formacion en gestion, produccion y

comercializacion.

2. Controles realizados

2.1. Control de pH
Para la determinacion del pH se utilizé6 un pHmetro marca HANNA INSTRUMENTAL modelo
HI 98100 Checker Plus.
Para el analisis de datos se tuvieron en cuenta 30 lotes de produccion, elaborados desde los
meses de septiembre hasta abril, se llevé a cabo el control de pH en materias primas
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crudas, control de pH en materias primas cocidas (carne de chivo, zanahoria y cebolla), y
por ultimo el pH del producto final estabilizado después de 7 dias. Luego los datos se
analizaron en Infostat version estudiantil.

e Control de pH en materias primas crudas (carne de chivo, zanahoria y cebolla)
En el caso de la carne de chivo, durante la operacion de deposte, se tomd una muestra de
aproximadamente 100 g. Esta se tritur6 con una licuadora de mano tipo minipimer en un
recipiente de plastico. Posteriormente la muestra se transfirié a un vaso, donde se procedi6
a realizar la medicion de pH.
Para la zanahoria, en la etapa de cortado, se seleccion6 una muestra de 100 g, la cual se
triturd con minipimer, se trasvasé a un vaso y se realizé la lectura de pH.
De igual forma, en el caso de la cebolla, durante la etapa de procesado o corte se tomoé una
muestra de 100 g y se determind su pH.

e Control de pH en materias primas cocidas (carne de chivo, zanahoria y cebolla)
Se realiz6 la coccién acidificada de cada materia prima. En el caso de la carne de chivo, fue
realizada con una solucion compuesta por vinagre de alcohol de 10° de acidez al 60 % del
peso de la carne y con la adicion de acido citrico en una proporcién del 2 % sobre el peso
de la carne.

En la zanahoria la coccién se realiz6 con una solucién compuesta por 60% de vinagre de
alcohol (10°) y 40% de agua potable.

Por ultimo, para la cebolla se establecié una coccién con una solucion compuesta de 25%
de vinagre de alcohol (10°) y 75% de agua potable.

De cada materia prima se tomdé una muestra de 100 g, se trituré y se realizé la
determinacion de pH con pHmetro previamente calibrado.

Cada uno de los datos obtenidos tanto de las materias primas en crudo como de las materia
primas cocidas fue registrado conforme al Anexo N° 3- Registros de pH.

e Control de pH en producto final estabilizado
Por cado lote de elaboracién se remite 1 (una) muestra al laboratorio oficial de la Facultad
de Ciencias Aplicadas a la Industria (FCAI-UNC), ubicado en la ciudad de San Rafael,
Mendoza. Se envia mediante encomienda una muestra de 200 g en frasco de vidrio y
debidamente etiquetada con los siguientes datos: nombre del producto, fecha de
elaboracion, numero de lote y marca comercial.

2.2.  Rendimientos de la materia prima utilizada
Con el fin de evaluar el rendimiento de las materias primas utilizadas en la elaboracion del
escabeche de chivo, se establecié un proceso de control operacional, ejecutado con sus
respectivos registros. Para ello se controld el peso antes y después de cada etapa en el
procesamiento de carne de chivo, zanahoria y cebolla. Este método permitié calcular la
merma generada y observar el rendimiento neto de cada ingrediente.
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Se aplicaron los siguientes pasos:
e Peso inicial (Pi): se registr6 el peso en crudo antes de cualquier operacion.
e Peso final (Pf): Se registrd6 el peso luego del procesamiento utilizado (pelado,
deshuesado, coccidn)
e Rendimiento (%): [(Pf)*100]/(Pi)
e Merma (%): 100- [Rendimiento]

En las materias primas se realizé de la siguiente manera:

e Carne de chivo: Se tomé el peso de la carne con huesos, luego se sometié a
coccion, se deshuesé y se control6 el peso en la balanza, por Gltimo se calculé el
rendimiento obtenido de carne neta.

e Zanahoria: Se tomé el peso de las zanahorias con céscara, luego se realizo el
lavado, cortado. Se control6 nuevamente el peso, se sometid a coccion y finalmente
se pesaron las rodajas cortadas cocidas y escurridas.

e Cebolla: Se peso en balanza las cebollas enteras, se pelaron, lavaron, cortaron y se
controlé el peso, se cocind, luego se escurrid y enfrid. Finalmente se registro el peso.

Para el andlisis de datos se consideraron los mismos 30 lotes de produccién elaborados a
partir del mes de septiembre. El procesamiento de la informacién se realizé utilizando el
software Infostat en su versidn estudiantil.

3. Produccioén

Con el objetivo de definir la formulacion y el proceso de elaboracién del producto, se fueron
realizando una serie de pruebas piloto. Estas pruebas permitieron ajustar proporciones de
ingredientes, tiempos y tipos de coccion, incorporacién y variacion de porcentajes de
especias, sal de mesa y ajustes de pH, hasta concluir en una formulacién final.

3.1. Proceso de elaboracion

e Recepcion de materia prima

Las reses de carne provienen del Matadero Frigorifico Regional Malargle, habilitado por la
municipalidad y por SENASA, las mismas fueron adquiridas congeladas o refrigeradas. Las
reses congeladas son descongeladas bajo temperatura de refrigeracion en heladera, para
ello las reses se retiran con 72 horas de antelacion.

Se trabaja por cantidad y por pedido, es decir que la materia prima debe ser adquirida el dia
gue se va a elaborar en el caso de reses refrigeradas.

Se realiza una inspeccion visual de la carne y hortalizas. Asimismo se registran en “Registro
de recepcion de mercaderia”- Anexo N°3.

A cada elaboracién se le asigna un nimero de lote, compuesto por el mes, el afio y un
numero correlativo de elaboracion que permite su trazabilidad y se anota en “Registro de
lotes”™ Anexo N° 3
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Procesamiento de la carne de chivo

Despostado- deshuesado: etapa en la cual la carne se despieza y se retiran los
productos incomestibles, como en la Figura 2. Una vez despostada la res, se pesa la
carne con huesos, y se registran estos datos. Con este peso inicial se calcula la
proporcion de los demas ingredientes (vegetales).

Figura 2
Despostado/ deshuesado de carne.

Control de pH: se mide el pH de la carne de chivo con medidor de pH previamente
calibrado.

Cocciobn: se realiza la coccién de la carne de chivo en una olla de acero inoxidable.
Por otra parte, en esta etapa se realiza la correccion del pH de la carne con una
solucién compuesta por vinagre de alcohol de 10° de acidez al 60 % del peso de la
carne y a su vez se refuerza con la adicion de acido citrico en una proporcién del 2 %
sobre el peso de la carne. Esta practica se realiza para aumentar la acidez y hacer
descender el valor del pH de la carne.

En este caso, el acido citrico se incorpora intencionalmente al alimento como aditivo
como funcién acidulante, ya que contribuye a aumentar la acidez y disminuir el pH.
Este proceso de acidificacion se complementa con el agregado de vinagre de
alcohol. No obstante, mientras que el vinagre de alcohol cumple el rol de ingrediente,
el acido citrico actia especificamente como aditivo.

El tiempo empleado de coccion va a depender del tipo de la categoria del animal, es
decir si es chivito el tiempo serd menor, pero si es un animal adulto el tiempo sera
mayor ya que la carne es mas rigida y fibrosa. Por lo tanto, la coccién puede ser de 1
hora a 30 minutos a franco hervor. El propdsito es obtener una carne blanda pero
gque conserve la forma.

Enfriado: al cabo de unos minutos se enfria en equipo de frio (heladera).

Deshuesado - troceado - desmenuzado de la carne: se realiza manualmente con
cuchillos. Se muestra el desmenuzado final en la Figura 3.
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Figura 3
Carne de chivo desmenuzada

Control de peso: se controla el peso en la balanza y se calcula el rendimiento
obtenido de carne neta.

Control de pH: se toma una muestra, se procesa y se mide el pH con instrumental
previamente calibrado.

Procesamiento de la zanahoria

Control de peso: se toma el peso de la zanahoria con cascara a utilizar en balanza
electronica.

Lavado- pelado: Se lavan y seguidamente se hace el pelado en forma manual.

Cortado: Se cortan transversalmente con cuchillo con un espesor de
aproximadamente 3 a 5 mm, como se observa en la Figura 4.

Figura 4
Corte de zanahorias.

Control de peso- control de pH: se controla el peso en balanza y se analiza el pH.
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Coccién - escaldado de la zanahoria: En una olla de acero inoxidable se emplea
una solucion del mismo peso que las zanahorias. La solucién estd compuesta por
60% de vinagre de alcohol (10°) y 40% de agua potable. Se coloca las zanahorias y
se cocina, se realiza un tratamiento a suave hervor durante un tiempo de 20 minutos,
hasta lograr la terneza apropiada.

Extraccion de la zanahoria - enfriado: Se extrae de la olla con un colador de
plastico para su posterior enfriado.

Control de peso: Finalmente se pesan las rodajas de zanahorias cocidas. Se
calcula el rendimiento.

Control de pH: el valor de pH debe estar por debajo de 4,00.

Procesamiento de la cebolla

Control de peso: se pesa en balanza las cebollas enteras previamente
seleccionadas.

Lavado - pelado: Se lavan en bacha. Seguidamente se hace el pelado en forma
manual eliminando las catafilas externas.

Procesado: Se realiza con la procesadora. Se cortan en mitades, en cuartos y
finalmente la maquina realiza el corte en juliana para una adecuada presentacion en
el producto final.

Control de peso- control de pH: En balanza se pesa los trocitos de cebollas, se
calcula el rendimiento y se analiza pH.

Coccion - escaldado de la cebolla: En una olla de acero inoxidable se emplea una
solucién compuesta de 25% de vinagre de alcohol (10°) y 75% de agua potable. Se
realiza un tratamiento a suave hervor durante un tiempo de 5 a 8 minutos, hasta
lograr terneza apropiada.

Extraccion de la cebolla - enfriado: Se retira de la olla con un colador de plastico
para su enfriado.

Control de peso: Finalmente se pesa los trocitos de cebollas cocidas y se calcula el
rendimiento.

Control de pH: La coccién en medio acido, tiene el fin de hacer descender por
debajo de 4,00.

Los datos registrados de pesos de materias primas y analisis de pH de la carne, cebolla y
zanahoria se llevan a cabo conforme al “Registro de produccion”- Anexo N°3.
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Formulacién del escabeche

- Carne de chivo sin huesos= 41,52%

- Aceite de girasol= 26,24 % (10% se coloca en la mezcla)
- Trocitos de cebolla= 18,00%

- Rodajas de zanahoria= 8,34%

- Sacarosa (azlcar de mesa)=2,71%

- Trocitos de ajo fresco= 0,67%

- Pimentdn dulce= 0,67%

- Orégano=0,67%

- Cloruro de sodio (sal de mesa) = 0,54%
- Aji molido=0,32%

- Pimienta blanca en polvo=0,32%

e Mezclado — maceracion: Para el mezclado de todos los ingredientes y de los
condimentos se emplea una bandeja de plastico sanitario reforzado de una
capacidad apropiada. Para favorecer un mezclado mas uniforme, se agrega aceite
de girasol.

Este recipiente se tapa y se deja macerando en heladera hasta el dia siguiente (15
horas).

e Envasado: Se procede a calentar aceite de girasol hasta 85°C. Se coloca una
proporcion de fase sélida del orden de 67,5%, y de fase liquida del orden de 32,5%.
Es decir, que por cada frasco de este formato y capacidad se tendra un peso neto
escurrido y un peso total.
Se utilizan envases de vidrios nuevos y se verifica visualmente, unidad por unidad, la
integridad fisica de cada frasco y especificamente la del cuello.

e Agregado del aceite caliente (fase liquida): En primer lugar se procede a agregar
al frasco vacio el aceite de girasol a = 80°C mediante una jarra sanitaria de material
plastico que soporte alta temperatura. En la practica se tiene un modelo de un frasco
vacio con una marca indeleble (marcador al solvente) al nivel del 32,5%, para para ir
llenando comparativamente los frascos con dicha medida.

e Envasado de la fase sdlida: Se realiza en forma manual ayudandose de cucharas

y/o tenedores de acero inoxidable, hasta llegar a aproximadamente unos 5 a 6 mm
del borde de la tapa (espacio de cabeza), procurando eliminar las burbujas de aire-
oxigeno que puedan quedar ocluidas en el interior del frasco, con la misma cuchara,
con el objeto de reducir al minimo la tensién sobre el cierre del envase durante el
tratamiento térmico.
Precisamente el agregado del aceite caliente tiene por objeto ayudar en la expulsion
de aire-oxigeno. Durante esta operacién se va mezclando el conjunto de la mezcla
de carne de chivo, zanahoria, cebolla y condimentos, para que las proporciones de
los diferentes componentes se mantengan mas o menos uniformes en cada
recipiente.

e Tapado: Se realiza en forma manual. Para la desinfeccion de las tapas se utiliza una
solucion compuesta por alcohol etilico al 70%, con la que se asperjara cada tapa
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antes de su uso. Previamente al tapado se tiene que limpiar la boca de cada frasco
con un lienzo bien limpio, para asegurar una correcta operacion con adecuada
hermeticidad.

Tratamiento térmico de pasteurizacion: Se realiza un BANO MARIA HIRVIENTE
(BMH), utilizando una olla de una capacidad y formato apropiada a la necesidad de
las elaboraciones. Se cuenta con un falso fondo, para colocar precisamente en el
fondo de la olla los frascos sobre ella en posicién vertical.

Como fuente de calefaccién se emplean quemadores de gas tipo torta o similares.
Una vez acomodados los frascos en la olla, se procede a llenarla con agua caliente a
una temperatura aproximada de 65°C, cubriendo los frascos no menos de 5 cm de
agua sobre las tapas.

El tiempo del tratamiento térmico a presién atmosférica es de 45 minutos, una vez
iniciado el hervor para frascos de 360 g y 40 min para frascos de 200 g.

Una vez cumplido el tiempo de pasteurizacion, se retiran los frascos del agua
caliente mediante la ayuda de una pinza metélica y se deja enfriar separados uno de
otros para que el aireado sea mas efectivo.

Analisis de muestra: se toma 1 (una) muestra y se envia para analisis de pH e
incubacién al laboratorio oficial de Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria en
San Rafael u otro laboratorio en caso de presentarse algun inconveniente.

En el laboratorio se determina la estabilidad por Incubacion de 7 dias a 37°C y el pH.
APTITUD PARA COMERCIALIZACION/ CONSUMO. De acuerdo a la normativa del
capitulo VI, art. 280 del CAA.

Etiquetado: EIl etiguetado se realiza una vez obtenido el informe final de los andlisis,
descripto anteriormente, el objeto final es que es que una vez que el lote sea apto, se
comience con el etiquetado para luego ser comercializado.

El mismo se realiza manualmente, siendo el personal muy cuidadoso para hacer la
colocacion del precinto de seguridad y de la etiqueta, y estos queden los mas prolijo
posible.

En la etiqueta se coloca un sello con el numero de lote correspondiente, fecha de
elaboracion y fecha de vencimiento que es de 2 afios.

Empaquetado: se realizan empaques de 12 unidades tanto para frascos de 200 g
como para frascos de 360 g. Con bobina de PVC termo contraible con la ayuda de
una pistola de calor y un rascador triangular se contrae el plastico hacia los envases.
Los mismos son depositados en estanterias con rotulo identificatorio para ordenarlos
de acuerdo al lote.

Tal como se ha descripto cada etapa del proceso, se muestra resumidamente en la Figura 5,
el diagrama de elaboracion.
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3.2. Andlisis de composicién nutricional
Se realizaron andlisis de composicion nutricional en laboratorio externo de la Facultad de
Ciencias Aplicadas a la Industria (FCAI-UNC), de San Rafael.
Las muestra fue enviada en su envase original (frasco de vidrio), debidamente rotulada. El
laboratorio aplic6 métodos oficiales para determinar los siguientes parametros:

e Humedad: Determinacion de agua por estufa a 105°C
e Cenizas totales: Por mufla a 500-550°C

e Proteinas: Método AOAC 954.01 (N X 6,25)

e Grasas totales: Método AOAC 920.398

e Fibra dietaria: Método AOAC 962.09

e Sodio: Fotémetro de llama

e Carbohidratos: por diferencia

e Valor energético: por calculo.

4. Asesoramiento técnico

4.1. Capacitaciones
En el proceso de incubacion se ejecutaron capacitaciones “formales” de larga duracion
donde se abordaron temas claves como:
Procedimientos de elaboraciéon segun formulacién elegida
Control de pardmetros, como pH y rendimientos
Normativa sanitaria aplicable
Buenos habitos del manipulador
Ademas cuando fue necesario se llevaron a cabo capacitaciones “informales” de corta
duracién in situ, orientadas a corregir desviaciones puntuales detectadas durante la
produccion. Estas intervenciones se enfocaron en mejorar habitos de manipulacion, higiene,
organizacion y cumplimiento con registros.

4.2. Implementacién de registros
Para generar los registros se tuvieron en cuenta la identificacion de puntos relevantes que
requieren archivo y control documental:
e Los insumos que se recibian y en qué estado, teniendo en cuenta el lote y
vencimiento de cada producto.
e Para identificar la produccién, se tuvieron que generar lotes y registrarlos. Esta
tipificacién luego se menciona en la etiqueta final del producto.
e Control de pesos, necesarios para determinar los rendimientos.

e Control de pH, punto critico, necesario a controlar, dado el tipo de producto que se
elabora.

e Los tiempos empleados para el BMH y las cantidades de unidades obtenidas.
e Finalmente, el destino de los frascos envasados con Escabeche de chivo.
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5. Habilitaciones

5.1. Habilitacion municipal
La habilitacion comercial anual fue gestionada ante el Area de Rentas de la Municipalidad
de Malargue. Este tramite contempla la intervencion de distintos entes municipales, segln
se detalla a continuacion:

e Factibilidad de Obras privadas: Este es el primer paso del proceso y evaltan si el
rubro a desarrollar esta permitido para esa ubicacion segun el cédigo de zonificacion
del municipio.

e Area de Rentas: en este caso ademas de verificar que el comercio este fiscalmente
en regla, inspecciona que el inmueble cuente con los elementos de seguridad
obligatorios, como luces de emergencia y matafuegos correspondientes.

e Area de Bromatologia: Controla las condiciones de infraestructura, proceso de
elaboracion y la manipulacion de alimentos.

e Area de Ambiente: este ente controla la generacién y destinos de los residuos
generados, conforme a la normativa ambiental.

Finalizada la inspeccion de cada area con su correspondiente acta, el expediente fue
avanzando.

5.2.  Habilitacién por Ganaderia Provincial
De acuerdo a Ley N° 22.375 Federal Sanitaria de Carnes y Ley Provincial N° 6.959. Los
establecimientos industriales alcanzados por estas leyes deben de cumplir y presentar los
siguientes requisitos:

e Nombre de las personas o sociedades que formulen el pedido.

e Actividades por las que se solicita dicha habilitacion. En este caso se declar6 el
volumen presumible de elaboracién del producto por mes.

¢ Habilitacién municipal.

¢ Boleta de pago de acuerdo a la capacidad de produccion.

e Memoria descriptiva edilicia, detallando las caracteristicas constructivas del local.

¢ Memoria descriptiva operativa. Se adjuntd el proceso de elaboracion y el diagrama
de elaboracion.

e Planos del establecimiento, en este caso del “Box” destinado a la elaboraciéon del
Escabeche.

e Certificado de aprobacion de los efluentes generados. En este caso se anexd la
factibilidad ambiental atribuida en la habilitacién municipal.

Aprobada la documentacion, en ultima instancia la Direccion realizé una auditoria con el fin
de verificar lo remitido.

5.3.  Registro Nacional de Establecimiento (RNE)
Se debe cumplimentar la totalidad de los requisitos documentales, formales y sanitarios
solicitados a través del SIFeGA, que son los determinados por la Ley 18.284, su Decreto
reglamentario N° 2126/71, sus modificatorias y la Disposicion ANMAT N° 1675/14.

En primer lugar la razon social fue dado de alta en sistema SIFEGA. Una vez completado
este proceso, el sistema otorga un usuario y contrasefia a la razén social.
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Al ingresar al sistema, se despliega el formulario de inscripcion para iniciar la carga de datos
en distintos bloques y anexar documentos.

e Bloque titular: en este bloque, el sistema muestra automaticamente los datos
previamente ingresados al momento del alta: razén social, cuit, provincia, localidad,
domicilio, teléfono y correo electrénico.

En esta seccion se adjunté el estatuto del emprendimiento.

e Bloque establecimiento: Se completa la informacién correspondiente a la direccion,
provincia, localidad y georreferencia del establecimiento.

Ademas, se selecciona el tipo de inmueble, eligiendo entre las opciones “Propietario”
o “Contrato de locaciéon, comodato u otro”, en este caso se selecciona la segunda
opcion y se adjunta el contrato de vinculaciéon generado a partir de la Incubacion
interna.

También se especifica el tipo de establecimiento, mediante un cuadro, como muestra
la Tabla 3, con opciones desplegables.

Tabla 3
Tipo de establecimiento- Solicitud del sistema

Actividad Rubro Condicion Categoria Atributo

ELABORACION ALIMENTOS CONSERVAS
CARNEOS Y - MIXTAS -
AFINES

ALMACENAMIENTO | ALIMENTOS | NO CONSERVAS

CON CARNEOS Y | REFRIGERADOS | MIXTAS -

DISTRIBUCION AFINES

Cabe destacar que al realizar esta declaracion, se considera el alcance que tendra
luego la habilitacion solicitada, ya que luego al realizar el RNPA, el sistema validara
la habilitacion con el RNE en cuanto a la condicion, rubro, categoria y atributo
solicitados para este producto alimenticio.

Por ultimo hay un apartado de documentacion que se debe adjuntar:

- Plano esquematico del espacio fisico: se adjunté el plano del box, con la memoria
descriptiva de infraestructura.

- Habilitacién municipal.

- Habilitacién de Ganaderia provincial.

Una vez enviada la solicitud a través del sistema, se generd automaticamente la declaracion
jurada correspondiente. Posteriormente, se caratula el expediente y se aguarda por una
evaluacion técnico-sanitaria del tramite.

En una segunda instancia se debe presentar la siguiente documentacién y enviar en formato
pdf, que incluye:

- Carnet de Manipulacion de alimentos
- Certificado de desinfeccién del establecimiento
- Certificado de potabilidad del agua
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- Listado de productos a elaborar

- BPM

- Descripcién del proceso de elaboracion de productos
- Regqistros de control

- Habilitacion de transporte utilizado para distribucion.

Por dltimo, el sistema asigno una fecha para la auditoria presencial, durante la cual los
inspectores verificaron y validaron la documentacion presentada, asi como las condiciones
del establecimiento.

5.4. Registro Nacional de Producto Alimenticio (RNPA)
Con la obtencién del RNE, se gestiond la habilitacién del producto, es decir el RNPA.

Este es un tramite que también se realiza a través del sistema Sifega. Se inicia el tramite
con la carga de datos y carga de documentos correspondientes.

Se divide en los siguientes bloques:

¢ Bloque titular: Los datos de este apartado ya se encuentran cargados en el sistema,
correlativamente con los datos ingresados al dar de alta la razén social y
consiguiente con la gestion del RNE.
Ademas se tilda la opcion “Elaboracién propia” que conlleva al siguiente bloque.

e Blogue origen: Aqui se completa los datos correspondientes al RNE. En
“Establecimiento elaborador titular’ se coloca el numero de RNE y automaticamente
el sistema busca y carga los datos propios del nUmero ingresado.

e Blogue clasificacion: aqui se clasifica el producto de acuerdo a las actividades,
categorias y atributos ya declaradas en el tramite de RNE. Ademas se coloca la
marca, nombre de fantasia que este caso no posee y denominacion de producto de
acuerdo al CAA.

También se declara la composicion que incluye ingredientes y aditivos, con sus
respectivos porcentajes y en orden decreciente, tal como debe ir mencionado en la
etiqueta.

Cabe destacar que se declar6 el aditivo en su forma: Acido citrico, N° INS: 330.
Funcion: ACl y el porcentaje.

¢ Blogue caracteristicas: Aqui se coloca exigencias particulares de acuerdo al producto
segun el CAA.
En el caso del escabeche se colocé como parametro “pH” y el “valor: 4,5” (como
maximo).
Ademas hay un apartado donde menciona “Especificaciones técnicas”, y aqui se
adjunté los andlisis de pH e incubacion de un lote determinado y composicion
nutricional. Estos documentos deben ser congruentes con la informacién declarada
en los bloques.
Asimismo por seccidn, se tildaron las siguientes opciones:

- Formals de uso del producto: “Listo para consumir”.

- Modo de comercializacién: “Acondicionado a la venta al puablico”

- Poblacion de destino: “Poblacion general’.
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- Condiciones de conservacion: “temperatura ambiente” y se coloca el rango de
temperaturas.

- Unidad de consumo: En este apartado se declara los envases en contacto con el
alimento a habilitar y sus contenidos, como se indica en la Tabla 4.

Tabla 4
Unidad de consumo- Solicitud del sistema

TIPO MATERIAL C. C. L. APTITUD
NETO | ESCURRIDO
Frasco Vidrio 360 g 243 g 2 anos
Frasco Vidrio 200 g 135¢g 2 anos
Tapa Metalica 0 0 2 afios
axial

e Bloque Proceso de elaboracion: en este bloque se adjunté el proceso de elaboracion.

e Blogue leyendas obligatorias no preestablecidas: Se colocaron en palabras, lo que
esta en la etiqueta: “RNPA:”, “CONSERVAR EN LUGAR FRESCO Y SECOQO”, y “UNA
VEZ ABIERTO CONSERVAR REFRIGERADO Y CONSUMIR DENTRO DE 4 DIAS”.

e Bloque leyendas facultativas: Numero de teléfono, pagina web, redes sociales e
Imagen ilustrativa (imagen que acompafia la imagen central de la etiqueta).

Cabe destacar y recordar que toda la informacién colocada es declaracion jurada.

e Bloque informacion nutricional: se colocan los valores de cada nutriente y el valor
energeético por porcion de alimento.

e Blogue esquema de rotulo: en este bloque el sistema arroja la informacion ya
declarada que comprende el rotulo, a modo de resumen.

Es importante mencionar que el escabeche tiene el agregado de nutrientes criticos, es
envasado en ausencia del cliente, listo para ser ofrecido al consumidor y comercializado en
el territorio nacional, por lo tanto, se aplica la ley N°27.642 y su decreto N° 151/22.
Se utiliz6 como herramienta la calculadora de sellos que otorga el sistema Sifega.
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RESULTADOS

1. Incubado interno

1.1.

Recursos incorporados para la produccion

Las emprendedoras incorporaron elementos detallados en la Tabla 5, y el espacio fisico
guedo dispuesto tal como se muestra la Figura 6, permitiendo la operatividad del proyecto y
el inicio del proceso de elaboracion en condiciones Optimas, como se observa en las Figuras

7y8.

Tabla 5

Recursos adquiridos y su respectiva funcion.

ELEMENTOS/ UTENSILIOS ADQUIRIDOS

FUNCION

Cocina industrial

Coccion de materias primas

Anafe industrial

Pasteurizacion de producto envasado

Mesoén de acero inoxidable

Superficie de trabajo

Freezer

Almacenamiento de carne congelada

Heladera

Almacenamiento de carne refrigerada y
descongelamiento.

Alacena metalica

Almacenamiento de especias e
instrumentos de cocina, por separado.

Estanteria

Deposicion de producto terminado

Termdmetro para alimentos

Medicién de temperaturas de alimentos

pHmMetro

Medicién de pH de alimentos

Balanza electrénica

Pasaje de ingredientes

Ollas de acero inoxidable

Coccion de materias primas

Utensilios de cocina (bandejas, tablas, cucharas,
cuchillos, etc.)

Manipulacion de alimentos

Pistola de calor

Confeccion de empaque secundario

Puerta mosquitera

Control de plagas

Cestos de residuos

Deposicion de residuos

Elementos para lavabo (jabén y toallas)

Lavado de manos

Vestimenta

Manipulacion de alimentos

Matafuego

Elemento de seguridad contra
incendios

Carteleria (lavado de manos, orden y limpieza,
vestimenta adecuada y sefializacion)

Informar y advertir
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Figura 7
Foto del espacio fisico

Figura 8
Foto elaborando en el espacio fisico.
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2. Efectos de los controles realizados

2.1. Resultados del control de pH

En la Tabla 6 se presenta los resultados de los analisis estadisticos descriptivos realizados
sobre 30 lotes de produccién, evaluando el pH de cada materia prima en estado crudo y en
estado cocido. También se analiz6 el pH del producto terminado luego de su estabilizacion.
En la misma se incluyeron la media, la desviacion estandar, y los valores minimos y
MAaximos.

Tabl
Medidas descriptivas de los pH por cada ing?gd?eite en estado crudo, cocido y producto final
estabilizado

Variable Media D.E. Min. Max.
Carne cruda 5,97 0,41 5,38 6,74
Zanahoria cruda 6,02 0,45 4,70 6,83
Cebolla cruda 5,13 0,29 4,63 5,82
Carne cocida 3,75 0,33 2,64 4,10
Zanahoria cocida 3,30 0,35 2,47 3,87
Cebolla cocida 3,32 0,30 2,61 3,85
pH producto terminado 4,16 0,10 3,90 4,30

Los resultados muestran que, en estado crudo, la carne de chivo presentd una media de
5,97+0,41; mientras que la zanahoria y cebolla registraron medias de pH de 6,02+0,45 y
5,13+0,29 respectivamente. Tras la coccion acidificada, se observé una disminucién
marcada del pH en todas las materias primas. La carne cocida alcanz6 una media de
3,75+0,33, mientras que la zanahoria y cebolla cocida presentaron valores de 3,30+0,35 y
3,32+0,30 respectivamente. Esta reduccion evidencia el efecto de la coccion en medio
acido.

El producto final presenta un pH estable y homogéneo, con una media de 4,16, inferior a
4,5, con baja dispersion (0,10) cumpliendo con los criterios de seguridad para este tipo de
alimento, segun art. 173 del CAA.

La baja desviacion estandar refleja una alta reproducibilidad del proceso productivo, sin
variaciones relevantes entre lotes.

A continuacion se observan en las Figuras 9,10 y 11 los gréficos de puntos por cada materia
prima, se aclara que los puntos rojos corresponden a pH en estado crudo, mientras que los
puntos azules al pH luego de la coccién acidificada.
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Figura 10
Valores de pH de la zanahoria cruda y después de la coccién acida (n=30)
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Figura 11
Valores de pH de la cebolla cruda y después de la coccion acida (n=30)
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En los tres casos se observd una disminucién marcada del pH tras el tratamiento térmico en
solucién &cida. Se observé claramente la separacion entre los valores de pH que evidencia
la efectividad del proceso de acidificacion.

Por ultimo, el laboratorio emitié informes digitales pH del producto terminado por cada lote
de elaboracion, tal como se presenta en la Figura 12. A su vez, internamente los valores de
pH fueron registrados, para dar continuidad a la trazabilidad de las elaboraciones.

LABORATORIO DE SERVICIOS A TERCEROS
Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria (FCAI- UNC)

Informe del Analisis N°:... XXXXXXXXXXXX.....
Solicitado por: ... XXXXXXXXXXXX .. ueueeeanananannne,
Fecha de emision: ......... XXXXXXXXXXXX........

MUESTRA DE: ESCABECHE DE CHIVO
Fecha de presentacion: ..... XXXXXXXXXXXX.........
Cantidad de unidades: 1 (una)

Tipo de envase: frasco de vidrio
Servicios solicitados: pH luego de incubacion- Estabilidad por incubacién- Aptitud para consumo

Analisis realizado sobre muestra presentado por el cliente.
Identificacidon de la muestra: ....lote xxxxxx. Fecha de elaboracién: .....xxxxxxx.

Determinacién Valor Unidades
hallado

Aspecto del envase cerrado a la recepcion de la muestra. | | -

Estabilidad por incubaciéon a 7 dias a37°C. | | ==

pH (luego de laincubacion) | | e

Aptitud para la comercializacién/ consumo (segun los CUMPLE / NO
parametros analizados) CUMPLE
(*) Para una Unica unidad de muestra analizada
Firma analista: Firma responsable:
Figura 12

Esquema de Informe del laboratorio oficial.

2.2. Resultados del control de rendimientos

Los resultados del analisis de estadistica descriptiva se detallan en la Tabla 7, donde se
muestran los valores de rendimiento obtenidos a partir del estudio de 30 lotes de
produccién. En dicha tabla se incluyen la media, la desviacion estandar, asi como los
valores minimo y maximo correspondientes a cada ingrediente.
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Tabla 7

Medidas descriptivas de los rendimientos para cada ingrediente

Ingredientes Media D.E. Min. Max.
Carne (%) 54,03 2,53 47,00 59,00
Zanahoria (%) 77,80 3,58 71,00 85,00
Cebolla (%) 64,27 4,46 57,00 74,00

Segun se puede observar, hay diferencias en los rendimientos porcentuales de los
ingredientes evaluados. La zanahoria presentd el mayor rendimiento promedio (77,80%),
seguida por la cebolla (64,27%) y la carne de chivo (54,03%).

Los valores de desviacion estandar indican que los rendimientos de los ingredientes de los
distintos lotes se agrupan estrechamente en torno a la media. La carne de chivo mostré la
menor dispersion (2,53), lo que evidencia un comportamiento mas uniforme entre lotes,

mientras que la cebolla presento una dispersién algo mayor (4,46).

A continuacion se observan en las Figuras 13,14 y 15 gréficos histogramas por cada materia

prima:

Distribucion relativa de los porcentajes de rendimientos en la carne de chivo (n=30)

Distribucion relativa de los porcentajes de rendimientos en la zanahoria (n=30)

frecuencia relativa

0,63

0,47

0,32

frecuencia relativa

0,16+

[

0,00

45,

0,38

0,291

0,191

0,101

0,001
59,25

50

48,50

72,75

51 :E-IJ

T T 1
54,50 57,50 60,50

CARME (%)

Figura 13

78,25

7975 8325 8575

ZAMAHORIA (%)
Figura 14
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frecuencia relativa

0,004
54,88

Distribucion relativa de los porcentajes de rendimientos en la cebolla (n=30)

71,88 76,13

En términos generales, la carne de chivo mostro una distribucibn, mas concentrada,
evidenciando menor variabilidad y mayor homogeneidad en el rendimiento entre los distintos
lotes. Por su parte, la zanahoria presentd una dispersion moderada, lo que sugiere una
variabilidad intermedia. Finalmente, la cebolla evidencié la mayor dispersion de los valores,
reflejando una heterogeneidad superior en el rendimiento, posiblemente asociada a

caracteristicas propias de la materia prima.

3. Producto final

3.1. Resultados del andlisis de composicién nutricional

Se detallan en la Tabla 8 los resultados de los andlisis efectuados por laboratorio externo.

Resultados de composicion nutricional del Escabeche de chivo

PARAMETRO (9%g de muestra)
Humedad 50,2
Cenizas totales 0,9
Proteinas 9,6
Grasas totales 26,3
Grasas saturadas 5,8
Grasas trans 0,2
Fibra dietaria 3,0
Carbohidratos 10,0
Sodio 164 mg
Valor energético 315 Kcal

La informacion nutricional final, se muestra de acuerdo a la Tabla 9 y segun el anexo B
“‘MODELOS DE ROTULADO NUTRICIONAL” del capitulo V del CAA, se utiliza el modelo

vertical A.
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Los célculos correspondientes para la obtencién de la tabla de informacién nutricional se
pueden observar en el Anexo N° 4.

Tabla 9
Informacion nutricional de “Escabeche de Chivo” final declarada.

Informacion Nutricional
Porcién 60 g (3 cucharas de sopa)
Cantidad por porcion VD%
\Valor Energético 189 Kcal = 9
794KJ

Carbohidratos, de los cuales: 649 2
AzUcares totales 44 g
AzUcares afadidos 169

Proteinas 5849 8

Grasas Totales, de las cuales 169 29

Grasas Saturadas 3549 16

Grasas Trans 0,0g

Fibra Alimentaria 1,89 7

Sodio 98 mg 4

(*) Valores Diarios con base a una dieta de 2.000 Kcal. o 8.400 KJ, sus
valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus
necesidades energéticas.

3.2. Presentacion final del producto

e Envase primario
Se utilizaron frascos de vidrios nuevos de 360 cm® y de 200 cm?®, seleccionados por su
resistencia térmica, transparencia y compatibilidad con el tratamiento térmico.
En cuanto a tapas, se utilizaron tapas de hojalata barnizada de tipo axial de 63 mm con
guarnicion de PVC.

e Etiquetado

Como todo producto alimenticio destinado a la venta, se contemplé una etiqueta que cuenta
con una cara frontal y dos caras traseras. La etiqueta corresponde a un envase cilindrico, y
al pegarla sobre la circunferencia del frasco, quedan dos zonas a los costados que
funcionan como caras traseras. La etiqueta posee la informacion obligatoria requerida por la
normativa vigente, segun Figura 16.

% Cara frontal: Marca, denominacion de producto, contenido neto, contenido escurrido,
origen y rotulado frontal. Los sellos octogonales y las leyendas precautorias deben
colocarse en el margen superior derecho de la cara principal de los productos y en el
siguiente orden: “Exceso en grasas totales”, “Exceso en grasas saturadas”, “Exceso
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en calorias”
< Cara trasera: Fecha de elaboracion, fecha de vencimiento, lote, razén social,
informacién nutricional, ingredientes y modo de conservacion.

También se tuvo en cuenta el precinto de seguridad, adherido sobre la tapa, con el fin de
advertir al consumidor si el frasco ha sido abierto previamente. Este elemento refuerza la
confianza y la integridad del producto. Se aprecia en Figura 17.

e Envase secundario
Se previo el uso de bobina de PVC termo contraible de 50 cm por 60 micrones, que permite
realizar packs de varios frascos. Esta distribucion mejora la manipulacién y el transporte.
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4. Impacto del asesoramiento técnico

4.1. Efectos de las capacitaciones

Todas las instancias formativas fueron necesarias, tal es asi que se obtuvieron los carnets
de manipulador de alimentos de todos los asistentes que comprenden el proyecto.

Las capacitaciones informales, realizadas en momentos claves durante la produccion,
permitieron corregir desviaciones puntuales en habitos de manipulacion, higiene y
organizacion. Estas capacitaciones especificas contribuyeron a: disminuir riesgos de
contaminaciéon cruzada, mejorar la presentacion del producto envasado y fortalecer la
mejora continua en el equipo de trabajo y principalmente a garantizar la inocuidad del
producto.

Estas instancias permitieron fortalecer el compromiso de las emprendedoras con la
inocuidad y calidad del producto.

4.2. Gestién de registros
A través del acompafamiento técnico se incorporaron los siguientes registros:

e Recepcidon de mercaderia

Se registra los productos e insumos entrantes tales como: vegetales, especias, reses de
cabras, asi como envases, tapas y etiquetas.

e Registro de lotes

Se generan lotes del producto que combina el mes, el afio y un ndmero correlativo
correspondiente a la cantidad de elaboraciones realizadas en dicho periodo. Por ejemplo, el
lote 032433 indica que el producto fue elaborado en marzo de 2024 y corresponde a la
elaboracion numero 33 de ese afio.

El lote permite identificar que el producto fue elaborado en una fecha determinada y bajo
condiciones especificas de produccion.

e Registros de pesosy pH

De acuerdo con lo mencionado en el proceso de elaboraciéon de Escabeche de Chivo, se
consideran los pesos de cada materia prima en crudo y en cocido para realizar la
formulacion de receta. El peso permite calcular el rendimiento.

Ademas, se toma el pH de las materias primas principales en crudo y en cocido después del
tratamiento de coccion en medio acido. Por Ultimo, se registra el pH de la mezcla antes de
envasar y el pH del producto terminado.

e Registro de Tratamiento térmico y producto terminado

Finalizado el proceso de elaboracion, se procede a aplicar el tratamiento térmico que es un
Bafio Maria Hirviente teniendo en cuenta ademas las unidades rechazadas (roturas,
pérdidas, destapado, etc.) que comprometen la calidad e inocuidad del producto.

40



+ Registro de “Salida de Producto”

Para finalizar la trazabilidad se genera un registro de Salida de Producto, el cual consta de
registrar la cantidad de unidades aptas para comercializar, el destino y la fecha de salida,
entre otros datos.

Los registros, que se observan en el Anexo N°3 son importantes porque son solicitados por
los auditores al momento de la auditoria, especialmente la habilitacion por ganaderia de la
provincia y la habilitacién para la obtencion del RNE.

5. Habilitaciones

Con la infraestructura brindada por la Incubadora de Empresas, y las inspecciones
realizadas por las distintas direcciones responsables de su ejecucién, se obtuvieron
resultados favorables en todas las instancias; como consecuencia se logrd la habilitacion
municipal bajo el rubro “Elaboracion de conservas artesanales y productos con carne
caprina”, lo que permitié iniciar la comercializacién dentro del departamento de Malargie y
avanzar en la gestion de las demas habilitaciones.

Posteriormente, y al presentar la documentacion anteriormente detallada, se obtuvo también
la habilitacion otorgada por la Direccién de Ganaderia de la Provincia.

Tras superar satisfactoriamente la auditoria correspondiente, se obtuvo el RNE, obteniendo
el certificado de “Elaboracion de alimentos Carneos y afines” y “Almacenamiento con
distribucién de alimentos Carneos y afines”.

Finalmente, se concret6 el RNPA, habilitando la venta del producto tanto en el mercado local
como provincial.
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CONCLUSIONES

A partir del desarrollo de este trabajo de tesis, se pudo elaborar un alimento de origen
caprino en el departamento de Malarglie, mediante un programa de gestion otorgado por la
Incubadora de Empresas. Los resultados obtenidos fueron favorables, ya que se logré
transformar una materia prima local en un producto con valor agregado, incluso fuera de su
temporada habitual.

La Incubadora, al contar con un espacio fisico propio y una infraestructura adecuada, facilitd
los tramites de habilitaciones sanitarias y redujo las inversiones iniciales necesarias. Este
tipo de apoyo institucional no solo beneficia a los emprendimientos, sino que aporta valor al
desarrollo productivo de Malargue.

Dado el caracter complejo del producto, por los peligros microbiolégicos asociados, fue
necesario realizar controles de pH en materias primas y el producto final. Desde el punto de
vista tecnologico y sanitario, los resultados indican que el proceso aplicado es adecuado.

El analisis del rendimiento de las materias primas evidencié diferencias; que permiten
evaluar el rendimiento y disminuir la merma en el proceso. Se podria optimizar la seleccion
de la materia prima, estandarizarizando estrictamente las operaciones de pelado y corte, ya
gue el mismo es manual. Asimismo, fortalecer la capacitacion del personal y el
aprovechamiento de subproductos lo que permitirian mejorar la eficiencia de todo el proceso
productivo.

La formulacion seleccionada permiti6 estandarizar el proceso y establecer parametros de
control fundamentales para garantizar la seguridad del producto. Uno de los desafios
iniciales fue la incorporacién de registros, sin embargo, mediante el acompafiamiento
técnico y la formacion continua, se logré establecer como habito. Esto permiti6 documentar
informacion clave para garantizar la trazabilidad y autorizar la salida del producto terminado.
Estos registros se encuentran actualmente en uso y son presentados a las autoridades
competentes, cuando éstas los solicitan.

El asesoramiento técnico brindado a lo largo del proceso de incubacién resulté fundamental
para orientar a las productoras en la correcta elaboracion del alimento, minimizando errores
y optimizando tanto el proceso productivo como la calidad del producto final. Asimismo, las
instancias de capacitacién contribuyeron a fortalecer la conciencia y la responsabilidad
sanitaria de las elaboradoras que optaron por este tipo de produccion.

Se logré concretar la obtencion de las habilitaciones que son esenciales y obligatorias segun
la normativa vigente.

Por lo tanto, fue posible desarrollar “Escabeche de chivo” a través de un programa de
gestion por Incubadora de Empresas, obteniendo las habilitaciones necesarias, lo que
permiti6 su comercializacién en el mercado local y provincial. Asimismo, las incubadas se
“egresaron” y en la actualidad poseen su propia fabrica de alimentos de origen caprino,
siendo su principal producto de elaboracion el “Escabeche”.

Como perspectivas futuras se sugiere profundizar en la validacion del tratamiento térmico y
en el analisis sensorial del escabeche para lograr un mejor posicionamiento del producto en
el mercado.
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ANEXOS

1. Anexo N°1
Capitulo Ill, De los productos alimenticios (2025):

Articulo 175. Con el nombre de Conservas alimenticias, se entienden los productos de
origen animal o vegetal que, envasados en forma hermética, han sido sometidos, antes o
después de su envasamiento, a procesos de conservacion autorizados.

Capitulo VI, Alimentos Carneos y afines (2025):

Articulo 278. Con la denominacién de Conserva de origen animal, se entiende el producto
elaborado exclusivamente sobre la base de carne con o sin el agregado de otras
substancias alimenticias o aditivos de uso permitido.

Articulo 279. Se entiende por Conserva mixta, la preparada con productos de origen animal
y vegetal conjuntamente, cualquiera sea la proporcién en que intervengan. Esta definicion
no comprende a las conservas de origen animal con el agregado de salsas o de aditivos de
origen vegetal. En las conservas mixtas se debera declarar en el rétulo en formay lugar bien
visible los componentes en orden decreciente de su proporcién. Se exceptlan de esta
obligacién los preparados coquinarios compuestos que se expendan bajo el nombre de una
preparacion alimenticia (por ej: buseca, etc).

Articulo 280. Las conservas después de su tratamiento térmico adecuado en tiempo y
temperatura, seran enfriadas inmediatamente y apiladas por tipo de conserva y tamafio de
envases, los que deberan permanecer en un local-estufa a una temperatura de 30°C
durante un tiempo no menor de 15 dias. De cada partida de conservas se extraera una
muestra representativa para cada tipo y para los diferentes envases, las que seran
mantenidas en estufa por un lapso no menor de 5 dias, unas a temperatura de 37°C y otras
a 55°C.

Articulo 281. El envasado de conservas de cualquier origen y naturaleza se hara por medios
mecéanicos, exceptuando aquellos casos en que no pueda ser exigida por razones
tecnolégicas, admitiéndose Uunicamente el manipuleo para el ajuste del contenido.

Articulo 282. Queda prohibido llenar los envases por inmersion de éstos en el producto a
contener, asi como la reutilizacion con fines alimentarios humanos, de los sobrantes de
salmueras, jugos, jarabes, salsas, aceite, etc, obtenidos en el envasamiento de los
productos, cuando no resulten aptos para el consumo.

Articulo 283. Queda prohibido en las casas de comida (hoteles, restaurantes, cantinas,
rotiserias, etc) elaborar preparaciones alimenticias de cualquier naturaleza para consumo de
sus comensales o para su venta, cuando no se mantengan constantemente a una
temperatura inferior a 4°C o que presenta un pH superior a 4,3.

Articulo 285. Las conservas de carne deben satisfacer las siguientes condiciones:

1. No acusar reaccion positiva de amoniaco ni de compuestos sulfurados. Sélo se aceptan
ligeros vestigios de hidrogeno sulfurado en las carnes curadas, envasadas (corned beef,
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lenguas, etc). Como excepcion puede admitirse en las conservas de crustaceos un principio
de ennegrecimiento.

2. La sal empleada (excepto en las conservas de pescados y mariscos) no debe contener
mas de 5% de salitre (nitrato de potasio o de sodio) ni mas de 0,4% de nitrito de sodio.

3. No debe contener ninguna substancia destinada a disminuir su valor alimentario ni un
exceso condimentos que tiendan a disimular defectos de la materia prima.

4. Llevar en forma visible, en los casos particulares exigidos por la autoridad sanitaria, la
fecha de envasamiento y de expiracién del producto, la que debera colocarse en el rétulo
principal un sello, o perforada o a presion sobre la tapa. Queda prohibido agregarla en
marbetes, fajas o cédulas postizas o sobrepuestas, salvo en los productos de importacién.

5. No contener substancias toxicas, bacterias patdgenas, toxicogénicas ni toxicos
microbianos.

6. Queda permitido agregar sin declaracion en las conservas de origen animal y afines:
leche, huevos especias, substancias aromaticas permitidas, cloruro de sodio, azicares, miel
y no mas de 10 por ciento de materias amilaceas (harina, almidén, féculas).
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2. Anexo N° 2

En cuanto a la conservacion mediante el empleo de aditivos, el CAA, menciona a los
aditivos alimentarios en los siguientes capitulos y respectivo articulos:

Capitulo I, articulo 6;

Un aditivo alimentario es cualquier substancia o mezcla de substancias que directa o
indirectamente modifiquen las caracteristicas fisicas, quimicas o biolégicas de un alimento, a
los efectos de su mejoramiento, preservacion, o estabilizacion, siempre que:

a) Sean inocuos por si mismos o a través de su accién como aditivos en las condiciones de
uso.

b) Su empleo se justifigue por razones tecnolégicas, sanitarias, nutricionales o
psicosensoriales necesarias.

¢) Respondan a las exigencias de designacion y de pureza que establezca este Cédigo.
Agquellos aditivos que se agregan al alimento con la finalidad de evitar alteracién o
contaminacién en el alimento, se los conoce como conservadores. Estos conservadores
inhiben el crecimiento de los microorganismos por dafiar su membrana celular o inhibir la
actividad de sus enzimas.

Capitulo XVIII, Aditivos alimentarios (2025), en su articulo 1391:

Los Aditivos Alimentarios, definidos en el Articulo 6°, Inc 3, del presente Codigo deben:

a) Ser inocuos por si 0 a través de su accion como aditivos en las condiciones de uso.

b) Formar parte de la lista positiva de aditivos alimentarios del presente Cédigo.

c) Ser empleados exclusivamente en los alimentos especificamente mencionados en este
Cadigo.

d) Responder a las exigencias de designacion, composicion, identificacién y pureza que este
Cddigo establece.

Capitulo XVIII, Aditivos alimentarios, en su articulo 1392:

Los aditivos alimentarios que cumplan las exigencias que este Codigo establece, podran
agregarse a los alimentos para:

a) Mantener o mejorar el valor nutritivo.

b) Aumentar la estabilidad o capacidad de conservacion.

¢) Incrementar la aceptabilidad de alimentos sanos y genuinos, pero faltos de atractivo.

d) Permitir la elaboracién econdmica y en gran escala de alimentos de composicion y
calidad constante en funcion del tiempo.
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3. Anexo N°3
e Recepcion de mercaderia

Tabla 10
Registro de Recepcion de mercaderia.
PE-XXX INCUBADORA DE EMPRESAS MALARGUE- BOX N°6 Escabeche de
chivo
Fecha: XXX Realiz6: Brom. Florencia Reyes Rev-XX
FECHA PRODUCTO | PROVEEDOR KG/ T° Sl Ne VENCE | OBSERV| FIRMA
YHORA UNIDADES CORRESPONDE LOTE/
RECIBIDO TROPA
e Registro de lotes
Tabla 11
Registro de lotes.
PE-XXX INCUBADORA DE EMPRESAS MALARGUE- BOX N°6 Escabeche de
chivo
Fecha: XXX Realizé: Brom. Florencia Reyes Rev-XXX
FECHA DE ELABORACION N° DE LOTE PRODUCTO
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Registros de pesos y pH

Tabla 12

Control de pesos y rendimientos.

PE-XXX INCUBADORA DE EMPRESAS MALARGUE- BOX N°6 Escabeche de
chivo
Fecha: XXX Realizé: Brom. Florencia Reyes Rev-XXX
FECHA: LOTE:
CARNE  [CARNE  [ZANAHORIA [ZANAHORIA [ZANAHORIA [CEBOLLA [CEBOLLA [CEBOLLA
CON TROZADA |CON SINCASCARA [COCIDA CON SIN COCIDA
HUESOS |[COCIDA |CASCARA Y CORTADA CASCARA [CASCARAY
CORTADA
PESO
NETO
RENDIMIENTO
%
*RENDIMIENTO: EJ.: [(Pf *100) / Pi]
Tabla 13 o
Control de pH de ingredientes principales
PH CARNE | CARNE |CEBOLLA | CEBOLLA |ZANAHORIA| ZANAHORIA OBSERVACIONES
CRUDA | COCIDA | CRUDA | COCIDA CRUDA COCIDA
MUESTRA.....
PH DE MEZCLA ANTES DE ENVASAR: ... .ctttiiiiiiiiieiais coriteeesssisseesssssseeesssssssessssssseesssssssessssnns
PH DE LABORATORIO OFICIAL (PROD.TERMINADO): ......ccuttieeerueeeeesnneeessessseeeesaseeessssssneseeens
Nota: La Tabla 12 y la Tabla 13 conforman un solo registro en la practica.
e Registro de Tratamiento térmico y producto terminado
Tabla 14
Registro de T.T y producto terminado.
PE-XXX INCUBADORA DE EMPRESAS MALARGUE- BOX N°6 Escabeche de
chivo
Fecha: XXX Realiz6: Brom. Florencia Reyes Rev-XXX
FECHA: LOTE:
CAPACIDAD | UNIDADES | TIEMPO | UNIDADES FECHADE | DESTINO | OBSERVACION | FIRMA
ENVASE T.T* RECHAZADAS | VENCIMIENTO RESP.

*Nota: T.T hace referencia a Tratamiento Térmico.
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Registro de Salida de Producto

Tabla 15
Registro de salida de producto
PE-XXX INCUBADORA DE EMPRESAS MALARGUE- BOX N°6 Escabeche de
chivo

Fecha: XXX Realiz6: Brom. Florencia Reyes Rev-XXX
PRODUCTO FECHA DE N° LOTE CONT. CANTIDAD/ DESTINO FIRMA
SALIDA NETO UNIDADES RESP.

4. Anexo N°4

Se considera como medida casera, una porcién de 60 g, equivalente a 3 cucharas de sopa.
Por lo tanto, se realizé el ajuste correspondiente para convertir los valores nutricionales
establecidos por cada 100 g de alimento a una porcién de 60 g.

Luego se calculd el porcentaje de los Valores Diarios (%VD) del valor energético y de cada
nutriente que aporta la porcion del alimento. Para ello se utilizaron los Valores Diarios de

Referencia de Nutrientes (VDR) y de Ingesta Diaria Recomendada (IDR).

En base a lo mencionado se obtuvieron los siguientes resultados:

Referencias

VL Valores otorgados por laboratorio por 100 g.

P Porcién segun tablas publicadas RGMC 47/03
VN Valor de Nutriente

IDR Valor Ingesta diaria

Formulas

Valor del Nutriente (VN)

VL x P/100 g.

\Valor Diario (VD)

VN x 100/VDR
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h)

e Calculos

VN =10x60/100 =6 g de carbohidratos

VD=6x100/300=2%

VN =9,6 x60/100=5,76=5,8 g de proteinas
VD=58x100/75=7,73=8%

VN =26,3x60/100= 15,78 = 15,8 g de grasas totales

VD =16 x 100/ 55 =29,09 = 29%

VN =5,8x60/100 = 3,48= 3,5 g de grasas saturadas

VD = 3,5x 100/ 22 =15,90 = 16%

VN =0,06 x 60/ 100=0,036=0 g de grasas trans (cantidad no significativa)

VN =3,00x 60/100=1,80=1,8 g de fibra alimentaria
VD=1,8x100/25=72=7%

VN= 164 x 60/ 100= 98,4 mg= 98 mg de sodio

VD =98 x100/2400=4,08=4%

VN= 315 x 60/ 100= 189 Kcal

VD =189 x 100/ 2000 =9,45=9 %

Los azUcares totales y afladidos se tomaron por célculo de acuerdo a lo presentado en la
formulacion.

VN=60 x 2,71/100=1,62= 1,6 g azUcares afiadidos

60-

1,6 g =4,4 g de azlcares totales
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