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Nota de Tapa

Practicasen
Seguridad Alimentario

Comahue Nuestra Region se acerco a una importante planta de distribucion de alimentos
que hace 28 anios desarrolla su activad.
Guillermo Avaca, presidente de Cedisur, relata las ventajas y el potencial de desarrollo economi-
co de esta actividad en Norpatagonia.

n el mercado alimentario, las tenden-
E cias indican que el consumidor elige

cada vez mds productos que se adap-
tan a su estilo de vida; busca calidad y quiere
saber acerca del contenido nutricional de los
alimentos y la historia detras de ellos. Ar-
gentina es el tercer pais, después de México,
en el consumo de calorias compradas en ali-
mentos envasados y bebidas sin alcohol per
cdpita.

En particular los productos congelados
marcan tendencia por sus ventajas que hacen
a una conservacion prolongada del producto
desde la planta de procesamiento hasta las
manos del consumidor. Un estudio realizado
en 2016 reveld que se registra un crecimiento

sostenido de este sector. Los motivos princi-
pales son la practicidad, que supera el 60%
de laintencién de compra, y la posibilidad de
conservar los productos por mas tiempo y en
mejores condiciones.

Las principales limitantes del mercado
son la relacién sabor-precio de los produc-
tos, factores que influyen directamente en la
eleccion; un emprendedor que busca posicio-
nar un negocio de distribucion de alimentos
al por mayor debe apuntar a cubrir las actua-
les exigencias de calidad e informacidn.

En nuestra regién la empresa Cedisur es
una importante planta distribuidora de ali-
mentos (secos y congelados) que desde 1989
tiene su sede en lalocalidad de General Roca;

el area de influencia se extiende a todo el te-
rritorio de las provincias de Rio Negroy Neu-
quén lo que implica un alcance de 300.000
km?2y ciudades aledafias de la Pampay sur de
la provincia de Buenos Aires.

La Empresa ofrece marcas y productos se-
leccionados por su calidad y fortaleza en el
mercado. Los clientes conforman un diverso
abanico de servicios alimentarios, desde Cli-
nicas y Hospitales hasta carniceria, panade-
riasy supermercados.

La seleccién de los proveedores estd ba-
sada en un estandar de calidad propio. Sus
condiciones son: saber de dénde vienen los
productos, como y quienes los elaboran, y
con qué ingredientes. El objetivo es llevar al
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ACCIONES PARA EL MEDIO AMBIENTE

En los ultimos afios la planta central y sus puntos de venta asumieron acciones que dismi-
nuyen el consumo de energia, la aplicacion de un plan de manejo de residuos peligrosos para
lubricantes de la flota y uso de gases refrigerantes ecoldgicos.

La seleccidn de proveedores y clientes también se basa en la politica ambiental que estos
llevan a cabo en los procesos de produccion.

consumidor calidad tanto desde el placer de
un buen alimento como en sus caracteristi-
cas saludables.

Por ello la empresa selecciona aquellos
productos que cumplen con las normativas
vigentes del Cédigo Alimentario Nacional; y
considera en especial aquellos productos que
contienen estdandares minimos de agregados
y aditivos conservantes; el producto organico
es el mds valorizado en cuanto a su relacién
precio-calidad y el concepto de producto sa-
ludable.

La columna vertebral de la empresa con-
siste en ofrecer un servicio eficiente de dis-
tribucién que asegura la calidad y conserva-
cién. Actualmente cuenta con la capacidad
de distribuir 65.000 kilogramos de alimentos
secos y/o congelados en simultaneo con una
flota de 17 unidades de entrega de pedidos.
Ademds, ofrece servicios de equipos de re-
frigeracion, hornos convectores, y maquinas
de expendio de café en calidad de comodato
semestral.

Guillermo Avaca cuenta que la empresa
inicio sus actividades como comercializa-
dora de alimentos congelados que incluia el
servicio de almacenamiento para asegurar
la cadena de frio. Con el correr de los afios se
abrieron nuevas oportunidades de negociosy

se sumaron servicios que van desde financia-
miento a Pymes, gestion del equipo para con-
servacién de los productos, asesoramiento
en los puntos de venta y capacitaciones para
mejorar el rendimiento econdmico.

Un factor fundamental para la empresa en
sutareaeslatecnologia, en especial porlava-
riedad de alimentos que comercializa de tal
manera que sea posible que los productos lle-
guen al consumidor en las mejores condicio-
nes. Esto significa aplicar procesos como el
supercongelado, el liofilizado, o alta presién
hidrostatica que son tecnologias avanzadas
que favorecen la vida 1til, el traslado y la en-
trega sin que el producto vea alteradas sus
caracteristicas originales.

En particular, el supercongelado es un
proceso de congelacion rapida de alimentos
a -18°C para llevarlos, en camara, a -35°C.
El liofilizado es una técnica de deshidrata-
cidn por frio o secado por congelacion que se
realiza al vacio; tiene por objeto mantener el
maximo de las propiedades organolépticas
de los alimentos. Por ultimo, el procedimien-
to de alta presién hidrostatica, es un proceso
que se realiza en frio; somete a los alimen-
tos -previamente sellados en su envase final
flexible- a altos niveles de presion transmiti-
dapor el agua de hasta 600MPa/87000 psi. El

efecto es una pasteurizacion que representa
una alternativa a los procedimientos térmi-
cosy quimicos tradicionales.

Un paradigma sostiene que determinadas
tecnologias van en contra de la denominada
‘impecabilidad sanitaria’; Guillermo asegura
que, mas alla de las valoraciones subjetivas
producto de la desinformacién o malas ex-
periencias particulares; hay disponibles ade-
lantos de ultima generacién que muestran
mejores resultados en la industria alimenta-
ria que en décadas pasadas en esta materia.

Cedisur tiene presente que las tendencias
del mercado estan dirigiéndose hacia la bus-
queda de productos mas naturales y organi-
cos, con menor intervencién quimica y que
sean mas frescos. El consumidor de este siglo
demuestra un particular interés en conocer
mads y mejor la informacion de los alimen-
tos que consume. El desafio de la empresa es
consolidarlamejora continua en los procesos
de almacenamiento y distribucién de los ali-
mentos, la innovacién técnica y tecnoldgica
adecuada, y comunicar estos procedimientos
con claridad al consumidor en respuesta a
sus necesidades. ®
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En PAE, contribuimos
al fortalecimiento de
las comunidades
educativas: brindamos
becas secundarias y
universitarias y
desarrollamos
capacitaciones y
espacios pedagogicos
de intercambio para
docentes.

Para producir. Para
crear. Para desarrollar.

La energia
nos pone en accion.

Pan American

ENERGY

Conocenos




