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BALANZAS

CONTROL
DELINTI

El Instituto Nacional de
Tecnologia Industrial
(INTI) inicié el control
anual de balanzas de
mostrador, surtidores
de combustible y bas-
culas de camiones en 17
badegas de la provincia
de Mendoza.

'MERCEDES-BENZ

CON JOHN
MCCLANE

Con 14 de sus modelos,
desde el auto Clase-C
hasta el camién Zetros,
la automotriz alemana
participé en la quinta
edicién de la pelicula de
Duro de matar, protago-
nizada por el actor Bruce
Willis.

AUTOPARTES

FABRICACION

NACIONAL

La ministra de Industria, Débora Giorgi, les recla-
mo a las terminales automotrices y fabricantes de
componentes avanzar en el plan de sustitucién de
irzportacion de autopartes como mazos de cable,
¢jes y cardanes, engranajes y carcasas de cajas de
velocidad, y médulos electrénicos y baterias.

MOTOROLA

NUEVOS
EQUIPOS

Motorola Solutions pre-
sento6 en América latina
dos nuevas computado-
ras moviles de clase em-
presarial para trabajos
en depdsitos y centros de
distribucién. Se trata del
terminal "manos libres”
WT4INO, que permite -
operar por comandos
devoz (“Speakeasy”) y el
terminal mévil VC70NO,
ultrarresistente, cons-
truido para instalarse en
vehiculos de transporte.

‘RUTAS

OBRA
PUBLICA

El presidentedela
Asociacién Argentina de
Carreteras (AAC), Miguel
Salvia (foto), destacé que
en 2013 se continuara
con la inversién en obras
publicas en rutas.

Las frutas y verduras requieren los maximos cuidados

o
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los perecederos

Operadores logisticos més especializados y
nuevas tecnologias aplicadas a los equipos de
frio revelan una evolucion en el circuito de
distribucion de los alimentos.

Los alimentos perecederos atraviesan

- - desdesu elaboracién hasta el consumo

final diversas etapas en las que es im-
prescindiblemantenerlacadenadefrio
para preservar la calidad y seguridad.
Losproductores, transportistas, opera-
dores logisticos, distribuidores, mayo-
ristas, minoristas y consumidores son
eslabonesdeesacadena,enlaqueel co-
nocimiento, lacapacitaciénylatecnolo-
gia han evolucionado para asegurar la
conservacion en éptimas condiciones,
de acuerdo con los requerimientos de
cada tipo de mercaderia.

“En los alimentos hay que distinguir
entrefrescosycongelados,yaquelosre-
querimientossondiferentes. Enlosfres-
cos,como frutas, hortalizasolacteos, las
temperaturas partende0°yloscuidados
son mayores; el frio evita que se deterio-
ren,degradenlasproteinas, modifiqueel
saboryreproduzcan bacterias”, explicé
Pablo Peruzzotti, inspector técnico del
Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria (Senasa).

Los productos congelados “no se pue-
den descongelaryvolver a congelar, por-
quesealteranlaspropiedadesorganolép-
ticasy existe peligro paralasalud,yaque
las bacterias retoman su actividad y se

‘multiplican.Laoperaciénesmassencilla;

elrangodetemperaturade congeladoes

- altoyes mésdificilque queden expuestos

aldeterioro.Seestipulandistintos grados
bajo cero, segtin los productos; por caso,
las hamburguesas deben mantenerse a
-18”, indicé Peruzzotti.

En frutas y hortalizas los cuidados
comienzan después de la cosecha con
lalimpieza, la seleccién y el almacena-
mientoencdmarasdefrio.“Enlasfrutas,
alterminarlacosecha, senecesitadismi-
nuir la temperatura que traen del cam-
po;serealizaun procesodeenfriadoque

‘desaceleralamaduraciényrespiracion,

Iuego se seleccionan y empacan. De alli
setrasladanalascdmarasalaesperadel
transporte”, sefialé Peruzzotti.

Mercado internoy exportacién

El transporte puede ser en camiones
refrigerados o concontenedoresrefrige-
radoshastaloscentrosdedistribucion, el

- MercadoCentralobienlospuertospara

la exportacién. Martin Casanova, presi-
dentedeLogitrade, explicdque“cadacla-
sedefrutayvariedad necesitadiferentes
temperaturasy cuidados”. Por ejemplo,
“paralos esparragos, duraznosycerezas
la temperatura oscila entre 2y 4°, y los
citricos necesitan alrededor de 6™.

“En el caso de exportacién —agre-

_g6—llegamos a la planta del cliente con

contenedores refrigerados a los que les
colocamos por afuera generadores de

. energia que funcionan todo €l trayecto

hasta el puerto. La carga ﬁaja contem- ;
peraturas, humedad y ventilacién esta- -

blecidas, por ejemplo, en manzanasa0’;
peras a-1’; mandarinasy naranjas, entre
4y5°,ylimones,7””.RioNegro, Tucuman,

Corrientes, Misiones, Entre Rios son al- - .

gunas de las provincias a las que llega la
compafiia.
Una vez que los camiones ingresan

" en el puerto se descargan los contene-.
dores, que se enchufan en la terminal, *

ydespuésen el barco. “Luegodela des-
carga se retiran los generadores, y una
empresa que realiza la auditoria deter-
mina si estuvieron prendidos todo el
trayecto. En cuantoalimportador, para
verificar elmantenimientodela tempe-
raturarevisaeltermégrafocolocadoen

elcontenedor, enelqueseregistrael frio -

durante el viaje”, sefialé Casanova.

Los mercadds son cada vez mas exi-

gentes; por eJemploila calidaddelasfru-

tasyelciclode comermahzacmn estan
vinculados con el frio que se les aplicé

después dela cosecha hasta que se exhi-

benenlasgéndolasenel paisdedestino, - :
indic6 Casanova. Lacompaifiiaexportaa

EstadosUnidos, Europa, Peri, Ecuadory
Brasil, entre otros paises delaregion.

“Los destinos de exportacién se diver- .
- sificaron, lo cual es posible por el creci-

miento del transporte en contenedores
refrigerados, quepennitenmayorcalidad
de frio. Hoyel 60% de las frutas viaja en
contenedores refrigeradosy el 40%en Ia
bodega dekarcos”, sostuvo Casanova.
En el mercado interno, los camiones
refrigeradosllegan hastalos centrosde
distribucién, el Mercado Central, ma-
yoristas, minoristas,yse almacenanlos
productos en una cimara de frio. “Los
camiones refrigerados tienen que ser
habilitados por Senasa, que verificalas
condiciones de la caja térmica, herme-
ticidad, limpiezay funcionamiento del
equipo de frio”, indicé Peruzzotti.

Agregoquelasempresasparacc)ntro— '

larel funcionamientodelequipodefrio
instalanun termdgrafoounregistrador

electrénico que graba la temperatura

durante el recorrido.’ ,
ParaDaniel Louro,coordinadoradjun-
todeLogisticadelaUniversidad Nacional

de Tres de Febrero (Untref), “los produc--

tosdeben llegar en 6ptimas condiciones
hasta el consumofinalyparaesohayque
planificarlalogistica: teneren cuentalos
caminos por los que se va a circular, las
distancias,lastemperaturasamantener.

Hayquepreservarlacalidaddel producto ‘

yevitarriesgosparalasalud. Porejemplo,
una manzana que no conservo el friono
ocasiona un dafio a la salud, pero pierde
sus posibilidades de comercializacién”
En estos aiios, “los operadores logis-
ticos se especializaron, hay una mayor
profesionalizacién, capacitacién, cuen-
tan con mas informacién. A la vez, el
transporte es mejor, la tecnologia y los
equipos de frio evolucionaron”, sefiald
Louro. Agregd.que los consumidores
deberian tener mayor informacién y
cuidados paraconservarlosalimentos.
Por caso, “hay que minimizar el tiem-
poentrequeretiranun congeladodela
géndolaylo gnardan en su heladera. Y

saber queunavezdescongeladounpro- -

ductonosepuedevolveracongelar.Son
datosquelos consumidores muchasve-
cesnoconocen”.e
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