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6. EXPOSICION SINTETICA DE LA LABOR DESARROLLADA EN EL PERIODO.

6.1. Ingenieria Econémica aplicada a la industrializacion de alimentos.

Se continué con la redaccion del libro de Ingenieria Econdémica aplicada a la industria de
alimentos. Se esta realizando la edicion de los capitulos correspondientes a los fundamentos
tedricos, se han concluido los diagnésticos de tres sectores (pesquero, carnico y avicola), se han
preparado parcialmente las tablas de datos técnicos y econdémicos y los ejemplos de cada sector
(planta de mediana escala para porciones rebozadas y empanadas congeladas de pescado,
planta de mediana escala para faena y elaboracién de pollo trozado congelado y planta de dulces
de pequefia escala).

En virtud de la creciente disminucion de los recursos pesqueros a nivel mundial, se ha avanzado
en el desarrollo de productos de mayor valor agregado complementando con otras materias
primas. Con este propésito, en el sudeste de la Provincia de Buenos Aires se destaca el sector
Horticola, que ha evolucionado atendiendo la demanda del mercado interno con minimo valor
agregado.

Se comenz6 con reuniones con la industria pesquera, particularmente con aquellas empresas que
estan elaborando productos combinando pescado y vegetales, con el objeto de indagar las
caracteristicas de las materias primas vegetales que estan utilizando para sus productos. Se
detecté el interés de contar con productos vegetales intermedios (PVIs), que son productos
semielaborados tales como hortalizas lavadas y precortadas, mezclas y pastas de vegetales para
ensaladas, salsas o purés. Dichos productos también tendrian como destino el mercado HORECA
(Hoteles, restaurantes y catering) y otras industrias elaboradoras de alimentos.

Se han considerado las alternativas tecnolégicas del envasado aséptico, la pasteurizacion, la
liofilizacion, la esterilizacion, la deshidratacién, que poseen particulares ventajas y desventajas
técnicas y econdmicas. Se inici6 con el estudio de las alternativas donde la calidad sensorial,
organoléptica y nutricional sufra la menor alteracion después del procesamiento y que extienda su
tiempo de guarda.

A fin de conocer los procesos optimos para obtener PVIs, se analizaron las diferentes etapas de
los distintos procesos para su elaboracion. La primera etapa corresponde a la preparacion de la
materia prima, con una actividad comuan que es el lavado.

Se estudi6 un producto tipo, puré de brdcoli, elaborado a partir de tallo (pedicelo) e inflorescencias,
lo que permite aumentar su rendimiento por el aprovechamiento integral del vegetal.

Se analizaron los indicadores de cada proceso, tanto para cumplir con el objetivo de los mismos,
como para asegurar un minimo perjuicio sobre las propiedades del producto.

Luego se seleccionaron los procesos mas adecuados y se ajustaron los pardmetros requeridos
para la produccion del puré.

Se analizaron distintas alternativas de lavado a fin de identificar aquella que permita elaborar un
puré de brocoli con minimo procesamiento térmico, obteniendo un producto inocuo, nutritivo y
atractivo al consumidor.

De los ensayos realizados durante el desarrollo de este trabajo se pudieron definir tanto el método
de preenfriamiento y almacenamiento de la materia prima, como las etapas de pretratamiento
requeridas para procesar el vegetal.

En referencia a este Ultimo punto, se determinaron los pardmetros requeridos para cada etapa
contemplando las variables para asegurar un minimo deterioro de la calidad de la materia prima
buscando asi obtener un producto final de la mejor calidad posible.

En cuanto al tratamiento térmico a realizar sobre el puré de brécoli, al descartarse mediante
ensayos la posibilidad de acidificacibn de la pasta, se determiné como tal una esterilizacién
comercial.

Mediante el uso de los programas de disefio ANSYS 14.0® y SOLID WORKS 2010®, y el analisis
de las simulaciones realizadas se demostrdé la necesidad de aplicar sobre el producto una
esterilizacion continua requiriéndose asi una etapa de envasado aséptico.

A su vez, se pudieron determinar los requisitos de disefio necesarios para el desarrollo del equipo
requerido para llevar a cabo el proceso.



Se prosigue con el andlisis de la competitividad del sector pesquero con el desarrollo de una
herramienta informatica que evalia la dindmica exportadora de Argentina en el mercado
internacional de productos pesqueros y se aplico al periodo comprendido entre los afios 1973 y
2006. ElI método propuesto utiliza la légica difusa para la definicion de predicados determinados
por expertos en el area de estudio. Se concluye que el sector pesquero argentino ha fluctuado
entre situaciones de vulnerabilidad y de oportunidades perdidas en el periodo de estudio; en una
ocasion se ha presentado en retirada (1996-1998) y otra en situacion 6ptima (1992-1993), por lo
gue se puede inferir que el sector no ha generado ventajas competitivas suficientes que le
permitan el desarrollo sostenible.

Las actividades mencionadas se han desarrollado con fondos INTI del presupuesto estandar 2011
y 2011, subsidios de la UNMDP y subsidios CIC y de la UE, mencionados en el Punto 15.

Las publicaciones 7.1.1, 7.1.2, 7.2.1 y 10.1.1, Comunicaciones 7.5.1, 7.5.4, 7.5.7 a 7.5.9, 7.5.15,
7.5.17, Informes técnicos 7.6.1. a 7.6.3, Formulaciéon de Proyectos 8.1.1., Formacion de RRHH
12.1.1. a 12.1.8, Cursos 19.1 y 19.2 y la Distincién del punto 17, son los resultados de estas
investigaciones.

6.2. Calidad Agroalimentaria

Calidad de productos pesqueros. Costos de calidad.

Se elabor6 un proyecto de investigacion aplicada, que fue presentado dentro del 7mo. Programa
Marco de la Union Europea, denominado “Mejora de la seguridad alimentaria mediante la
reduccién de pérdidas post-cosecha en el sector pesquero”, con el acrénimo de SECUREFISH.
Dicho proyecto fue aprobado en mayo de 2011. En el consorcio de investigacion aplicada
participan 13 instituciones de ciencia y tecnologia de 8 paises, entre ellos, Kenya, Ghana,
Namibia, India, Malasia, Reino Unido, Portugal y Holanda, junto a Argentina.

Este proyecto ha comenzado sus actividades en enero de 2012. A. Zugarramurdi participa como
responsable de la aplicacion del modelo desarrollado de costos de calidad para los productos
pesqueros que estan bajo estudio, dentro del grupo 4 de actividades denominado “Desarrollo de
herramientas para el aseguramiento total de calidad”. Asimismo, tiene la responsabilidad de dirigir
la ejecucion del grupo 5 de actividades denominado “Casos de estudio de los tres productos
desarrollados, en particular al producto pesquero liofilizado a presibn atmosférica y su
correspondiente estudio de mercado en Argentina”.

Asimismo, se ha participado de la primera reunién del proyecto que se realiz6 en Surrey (Gran
Bretafia) del 7 al 11 de febrero, de la reunién de los primeros 6 meses del proyecto en Argentina,
en junio 2012, y de la reunién de los primeros 12 meses del proyecto, en India, en diciembre 2012.
Se realizé la redaccion de la Guia de pasos para estudiar la influencia de la calidad de la materia
prima sobre la calidad del producto final, el rendimiento y la productividad, siendo la etapa inicial
de recopilacién de los datos necesarios para el estudio de los costos de calidad y el Protocolo para
realizar la prueba del consumidor de los productos desarrollados que los participantes deberan
realizar en el afio 3 del proyecto.

Se realiz6 la adaptacion de los equipos y experiencias en planta piloto del INTI Mar del Plata, a fin
de obtener las primeras muestras de lenguado (P. patagonicus) liofilizado, simulando las
condiciones de proceso que seran utilizadas en Holanda para elaborar las muestras de pescado
liofilizado que serdn enviadas a Argentina para realizar la prueba de consumidor. Se han
determinado parametros técnicos y de calidad del producto en funcion de diferentes calidades de
materia prima, lo que permitié estimar los primeros costos de calidad de lenguado liofilizado.

Las actividades mencionadas se han desarrollado con fondos INTI del presupuesto estandar 2011

y 2012, subsidios de la UNMDP y subsidios CIC y el subsidio de la Unién Europea para el proyecto
Securefish, mencionados en el Punto 15.

Aurora Zugarramurdi Informe Cientifico-Tecnoldgico 2013 3



La publicacion 7.4.1, Comunicaciones 7.5.2, 7.5.3, 7.5.5, 7.5.6, 7.5.10, 7.5.11, 7.5.14, 7.5.16,
Formulacion de proyecto 7.5.8, son los resultados de estas investigaciones.

6.3. Otras actividades relacionadas con el plan de investigacion. Estudios de factibilidad técnico-
econdmica. Formulacion de Proyectos

Los resultados de las investigaciones descriptas en 6.1 y 6.2, se han utilizado para la realizaciéon
de estudios de factibilidad para productos y procesos, para los proyectos transferidos al sector
privado y publico y en el asesoramiento en financiacion de ideas-proyectos a distintas empresas
regionales.

Las actividades enumeradas como 7.6.1 a 7.6.3 y 8.1.1 corresponden a Asistencia Técnica y
Transferencia de Tecnologia a Empresas, particulares u organismos publicos.

Todas estas actividades se han complementado con la formacion de recursos humanos,
actividades docentes y viajes de estudio, que se mencionan en los puntos 11, 12, 14, y 19 asi
como las actividades de los puntos 18 y 2.

7. TRABAJOS DE INVESTIGACION REALIZADOS O PUBLICADOS EN ESTE PERIODO.
7.1. PUBLICACIONES. (Anexo 1).

7.1.1. “Evaluacion de la Dindmica Exportadora Argentina en el Mercado Internacional de
Productos Pesqueros”. D’Onofrio, M.V., Gonzélez M. A., Ballarin, V.L. y Zugarramurdi, A. XIlI
Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. 4to. Simposio Internacional de Nuevas
Tecnologias. Il Simposio Latinoamericano sobre Higiene y Calidad de Alimentos. Publicado en
Actas: CD 3-39. Buenos Aires, octubre 2011. ISBN: 978-987-22165-4-2

7.1.2 “Performance exportadora de los productos pesqueros argentinos en los mercados de la
Union Europea y del MERCOSUR”. D’Onofrio, M., Parin, M. y Zugarramurdi, A. Congreso
Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas. Publicado en CD. Area Ciencia e Ingenieria
de Alimentos: 62. San Rafael (Mendoza), marzo de 2012.

7.2. TRABAJOS EN PRENSA Y/O ACEPTADOS PARA SU PUBLICACION. (Anexo 1)

Libros

7.2.1. “Ingenieria Econdmica aplicada a la industria de alimentos”. Zugarramurdi, A. Ed. Aceptado
para su publicacion por INTI (PTA Disposicion de Presidencia 523/07). ABSTRACT: No contiene.
Se adjunta el listado de capitulos del volumen 1, para conocer el alcance de esta publicacion. El
objetivo es realizar la recopilacion de informacion, analisis y publicacibn en un Libro con
parametros técnicos y econdémicos de procesamiento de alimentos. Volumen 1: Productos carnicos
(carnes rojas, pollo, pescado, carnes no tradicionales) y Vegetales. Volumen 2: Productos lacteos
y Productos de cereales y oleaginosas.

7.4. TRABAJOS TERMINADOS Y AUN NO ENVIADOS PARA SU PUBLICACION (Anexo 1)

7.4.1. “Effect of implementing HACCP on quality costs in fish salting plants”. Zugarramurdi, A.,
Parin, M.A., Gadaleta, L. & H.M. Lupin. A enviar a Journal of Aquatic Food Product Technology.
ABSTRACT. HACCP-based system is a recognized food safety management program leading to
control all the factors that affect food safety. It is possible to add factors related to food quality. To
evaluate the effectiveness of a quality system, a realistic estimate of quality costs is essential. This
work aims to apply the mathematical model previously developed by the authors for the calculation
of the costs associated with a specific quality level. Experimental results obtained at Argentinian
salting plants for anchovy (Engraulis anchoita) are presented and compared with those calculated



from the proposed model.

7.5. COMUNICACIONES (Anexo 1)

Nacionales

7.5.1. “Evaluacion de la Dinamica Exportadora Argentina en el Mercado Internacional de
Productos Pesqueros”. D"Onofrio, M.V., Gonzalez M. A., Ballarin, V.L. y Zugarramurdi, A.

X1l Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. 4to. Simposio Internacional de
Nuevas Tecnologias. Il Simposio Latinoamericano sobre Higiene y Calidad de Alimentos.
Organizado por Asociacion Argentina de Tecnologos Alimentarios. Buenos Aires, 19 al 21 de
octubre de 2011.

Internacionales

7.5.2. * “Quality costs for selected products”. Zugarramurdi, A.

Kick Off Meeting. UE Project “Improving food security by reducing post harvest losses in the
fisheries sector (SECUREFISH)

Organizado por Faculty of Health and Medical Sciences, University of Surrey

Surrey (Gran Bretafia), 7 al 10 de febrero de 2012 (disponible en internet, sitio del Proyecto:
www.securefish.net).

7.5.3. “Continuous atmosphere freeze Dried (CAFD) ready to eat fish products. Consumer test,
Market study”. Zugarramurdi, A.

Kick Off Meeting. UE Project “Improving food security by reducing post harvest losses in the
fisheries sector (SECUREFISH)

Organizado por Faculty of Health and Medical Sciences, University of Surrey

Surrey (Gran Bretafia), 7 al 10 de febrero de 2012 (disponible en internet, sitio del Proyecto:
www.securefish.net).

7.5.4. * “Performance exportadora de los productos pesqueros argentinos en los mercados de la
Union Europea y del MERCOSUR”. D"Onofrio, M., Parin, M. y Zugarramurdi, A.

Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas (CLICAP 2012) Organizado por la
Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria. Universidad Nacional de Cuyo

San Rafael, Mendoza (Argentina), 28 al 30 de marzo de 2012.

7.5.5. “WP4. Development of a total quality management tool. Quality cost”. Zugarramurdi A.
Securefish junio Argentina. First Meeing UE Project “Improving food security by reducing post
harvest losses in the fisheries sector (SECUREFISH). Organizado por INTI , Argentina. (disponible
en internet, sitio del Proyecto: www.securefish.net). Buenos Aires, 11 al 12 de junio 2011.

7.5.6. *?WP5. Total food chain management in selected fish product chains in individual third
countries — CASE STUDIES. (b) Frozen/CAFD ready to eat fish products (Argentina, EEIB)".
Zugarramurdi A.

Securefish junio Argentina. First Meeting UE Project “Improving food security by reducing post
harvest losses in the fisheries sector (SECUREFISH). Organizado por INTI , Argentina. (disponible
en internet, sitio del Proyecto: www.securefish.net). Buenos Aires, 11 al 12 de junio 2011.

7.5.7. "Presentation of the Center INTI Mar del Plata”. Director Eng. Guillermo Carrizo and Aurora
Zugarramurdi.

Securefish junio Argentina. First Meeting UE Project “Improving food security by reducing post
harvest losses in the fisheries sector (SECUREFISH). Organizado por INTI , Argentina. (disponible
en internet, sitio del Proyecto: www.securefish.net). Mar del Plata, 13 al 15 de junio 2011

7.5.8. “Research work on Economic Engineering. Results of the study of the influence of raw
material quality on product quality, yield and productivity in fish products”. Zugarramurdi A.
Securefish junio Argentina. First Meeing UE Project “Improving food security by reducing post
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harvest losses in the fisheries sector (SECUREFISH). Organizado por INTI , Argentina. (disponible
en internet, sitio del Proyecto: www.securefish.net). Mar del Plata, 13 al 15 de junio 2011

7.5.9. “Quality and economic advantages of a fish meat separator machine for small scale”,
Alejandro C. Booman y Aurora Zugarramurdi,

Global Symposium on aquatic resources for eradicating hunger and malnutrition opportunities and
challenges, organized by the Asian Fisheries Society, 3 al 6 de diciembre 2012, Mangalore,
Karnataka, India

7.5.10. “Influence of raw material quality. Quality costs. Freeze dried fish”. Zugarramurdi, A.
Second Meeting UE Project “Improving food security by reducing post harvest losses in the
fisheries sector (SECUREFISH), organizado por Karnataka Veterinary, Animal and fisheries
Sciences University, India. Mercera (India), 7 al 11 de diciembre de 2012

Conferencias (disponible en internet, sitio del Proyecto: www.securefish.net).

7.5.11. “Low Temperature Dehydration. Preliminary Tests at INTI Mar del Plata”

Booman A. and Zugarramurdi, A.

Second Meeting UE Project “Improving food security by reducing post harvest losses in the
fisheries sector (SECUREFISH), organizado por Karnataka Veterinary, Animal and fisheries
Sciences University, India. Mercera (India), 7 al 11 de diciembre de 2012

Conferencias (disponible en internet, sitio del Proyecto: www.securefish.net).

7.5.12. Guidelines for “Consumer test Protocol”

Second Meeting UE Project “Improving food security by reducing post harvest losses in the
fisheries sector (SECUREFISH), organizado por Karnataka Veterinary, Animal and fisheries
Sciences University, India. Mercera (India), 7 al 11 de diciembre de 2012

Informe (disponible en internet, sitio del Proyecto: www.securefish.net).

7.5.13. Idea Proyecto INTI Mar del Pata para Convocatoria IRSES. “Post-harvest technological
systems management for the horticultural chain” por Ing. Aurora Zugarramurdi. Abstract.
Harvested products are commonly characterized by their high heterogeneity and variability. In
practice, their quality is measured by random sampling. Much of post-harvest losses are due to the
mentioned heterogeneity together with the difficulty of measuring the quality of the units of the
entire crop. A fast and non-invasive measuring system of the quality of the units within the crop.
This will allow an accurate sorting of the post-harvest products in different quality grades and
consequently, a reduction of post-harvest losses. Therefore, the goal of this work package is to
study and evaluate appropriate methodologies (key quality parameters, fast response sensors,
ranges of parameters for different categories, etc.). It will also be considered the experience in
sensoring of other food sectors such as dairy, meat and/or seafood, in order to adapt these
monitoring methodologies to complex systems that will combine vegetables with raw materials from
different origins.

7.5.14. Informe junio 2012, Securefish. 23 pp. y Anexos. Introduction. The Objectives of the
project include: To improve the quality and safety of food by devising an effective tool for
commodity chain analysis and total food chain management including consumer

aspects (WP4).

To implement the guidelines from WP4 to assess the quality of the three fish product chains from
farm/catch to finished product including risk assessment, HACCP safety and nutritional quality,
sensory properties and consumer acceptance and carbon footprint (WP5).

INTI participation include:

« To analyze the influence of raw material quality on yield, productivity and costs

of products.

» To assess Quality costs applying the quality cost model in selected fish food

chains.

» To conduct Consumer tests in Argentina, with a hedonic evaluation form, using


http://www.securefish.net/
http://www.securefish.net/
http://www.securefish.net/
http://www.securefish.net/

samples that are going to be elaborated in The Netherlands by EEIB and DLO
and shipped to Argentina.

7.5.15. First Financial Report, SECUREFISH Project, 6 month.
7.5.16. Informe Enero 2013, Securefish. 23 pp. y Anexos. Introduction

7. 5. 17. Second Financial Report. SECUREFISH Project, 12 month.

7.6. INFORMES Y MEMORIAS TECNICAS (Anexo 2)
Informes Técnicos

7.6.1. Denominacion: “Informe ejecutivo para la evaluacion econémica de la transferencia de un
desarrollo tecnol6gico”.

Institucion/Empresa: INTI Quimica. Lic. R. Domanico.

Responsable: A. Zugarramurdi

Participantes: M.A.Parin, L.Gadaleta, G.Carrizo,

Fecha: Mayo 2011. Mar del Plata

7.6.2. Denominacion: “Informe de prefactibilidad econdémica de una planta para la produccion de
quitosano a partir de desechos del procesamiento de langostinos”

Institucion/Empresa: Pesquera Veraz.

Responsable: A. Zugarramurdi

Participantes: M.A.Parin, L.Gadaleta, G.Carrizo, M.E. Almandos.

Fecha: Junio 2011. Mar del Plata

7.6.3. Denominacién: “Analisis preliminar de factibilidad técnico-econémica. Planta de elaboracién
de sopas crema”.

Institucion/Empresa: INTI L&cteos. Ing. D.Corrales.

Responsable: A. Zugarramurdi

Participantes: M.A.Parin, L.Gadaleta, G.Carrizo, M.E. Almandos.

Fecha: Diciembre 2011. Mar del Plata

8. TRABAJOS DE DESARROLLO DE TECNOLOGIAS.

8.1. DESARROLLOS TECNOLOGICOS. Formulacion de Proyectos (Anexo 2)
Asesoramiento y gestion de fuentes de financiacion

Asesoramiento en la formulacion de Capital semilla para jovenes emprendedores

8.1.1. Denominacion: “Cofres de seguridad electronicos digitales”
Emprendedor: Sr. Omar logha

Categoria: Idea Proyecto. Nro. 0262/2010

Participantes: Zugarramurdi, A., Gadaleta, L.

Presentacién (diciembre 2010)

8.2. PATENTES O EQUIVALENTES.
NO CONSIGNA

8.3. PROYECTOS POTENCIALMENTE TRANSFERIBLES, NO CONCLUIDOS Y QUE ESTAN EN
DESARROLLO.
NO CONSIGNA
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8.4. OTRAS ACTIVIDADES TECNOLOGICAS CUYOS RESULTADOS NO SEAN PUBLICABLES
8.4.1. Asesoramiento técnico-econdmico a micro y pequefios productores regionales. Analisis,
diagnéstico de la situacion actual del emprendimiento y posibilidades futuras (2005 — continda).

8.5. REFERENTES PROPUESTOS
Ing. Héctor Lupin. Consultor externo FAO. Via delle Terme di Caracalla 0001. Roma. Italia. E-mail:
hmlupin@libero.it

Dr. Rafael Bello. Profesor Consulto, Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Universidad
Central de Venezuela, Caracas, Venezuela. E-mail: bellocedres@cantv.net

Dr. Guillermo Hough, Investigador CIC, Laboratorio de Evaluacién Sensorial, IZETA, 9 de Julio. E-
mail: guillermo@desa.edu.ar

9. SERVICIOS TECNOLOGICOS

Los servicios enumerados en los puntos 7.6.1 al 7.6.3 y 8.1., corresponden a Servicios de
Asistencia Técnica a Empresas y Organismos Publicos. El grado de complejidad de los mismos
varia segun el Servicio, pero en su mayoria incluyen estudios de factibilidad técnico-econdmica de
procesos o productos desarrollados en el INTI Mar del Plata y que son utilizados por las empresas
para determinar la viabilidad de los proyectos. Un dato de relevancia es que para este tipo de
estudios de factibilidad técnico-econémico en plantas de procesamiento de alimentos somos un
grupo de referencia a nivel internacional. El porcentaje de mi tiempo que demandan es de
aproximadamente el 40%. Los montos de facturacién son de aproximadamente $10.000 por afio.
Todo este dinero ingresa al INTI Mar del Plata como Ordenes de Trabajo.

10. PUBLICACIONES Y DESARROLLOS EN (Anexo 1):
10.1. DOCENCIA
En la docencia

10.1.1. A. Zugarramurdi, M. A. Parin, Liliana Gadaleta

Inversién y Costos de Produccion asociados con emprendimientos y proyectos productivos de
piscicultura. Plan de negocios. Para el curso de postgrado: Curso Regional (FCV-JICA) sobre
“Procesamiento y conservacion de productos de piscicultura orientados al mercado”, 75 pp.
Febrero 2011y septiembre 2011.

10.2. DIVULGACION (Anexo 1)
NO CONSIGNA

11. DIRECCION DE BECARIOS Y/O INVESTIGADORES.

En la U.T. Proyectos e Ingenieria Econ6mica del INTI Mar del Plata/CIC, tengo la responsabilidad
de dirigir los siguientes profesionales:

- Ing. Maria Amelia Parin, Profesional Principal, CONICET

- Ing. Liliana Gadaleta, Profesional Principal, CONICET

- Ing. Maria Eugenia Luxardo, Profesional INTI

- Ing. Emiliano Corrales, Profesional INTI

Tengo a mi cargo la direccion del Lic. Diego Palacios, Profesional Principal CIC, responsable del
Laboratorio de Microbiologia del INTI Mar del Plata/CIC.

En la Coordinacion de la U.T. Proyectos e Ingenieria Econdmica, también coordino las tareas de
los integrantes del Aréa de Tecnologias de Gestion:

Ing. Emiliano Martinez, Ing. Guillermo Wyngaard, Ing. Alberto Lépez, Téc. Iver Pirosanto.

En el Grupo de Investigacion Gestion Industrial a mi cargo, del Departamento de Ingenieria



Industrial de la Facultad de Ingenieria, UNMDP, tengo la responsabilidad de dirigir los siguientes
profesionales:

- Mg. Adolfo Onaine, Profesor Asociado, Dedicacion Exclusiva

- Mg. Maria Victoria D’Onofrio, Profesor Adjunto, Dedicaciéon Exclusiva

- Mg. Jorge Petrillo. Profesor titular, Dedicacion Exclusiva

12. DIRECCION DE TESIS (Anexo 3).

Tesis de Maestria aprobada:

12.1.1. Denominacion del Plan de Tesis: “Disefio de proceso para la elaboracién de puré de
brécoli comercializable a temperatura ambiente mediante tratamientos térmicos”

Nombre y Apellido: Maria Guadalupe Martinez Saenz

Directora: M. Sc. Aurora Zugarramurdi

Master Internacional en Tecnologia de Alimentos, MITA. Facultad de Agronomia, Universidad de
Buenos Aires y Universita Degli Studi Di Parma.

Fecha de aprobacion: 15 de Noviembre 2012

Nota: 110 (sistema europeo, maximo puntaje: 110)

Tesinas de grado aprobadas

12.1.2. Tesina: “Andlisis de factibilidad técnico-econdmica de emprendimiento piscicola intensivo
para cria de Tilapia (Oreochromis niloticus) asistido por recirculacién a través de plantacion
hidroponica™

Nombre y apellido: Carlos Rolando Fernandez Pulido

Director y co-director: Dr. Juan Carlos Mallo y Mg. Ing. Aurora Zugarramurdi

Carrera Ingenieria Industrial. Facultad de Ingenieria, UNMDP.

Callificacion obtenida: 7 (aprobado)

Fecha de presentacién: 11 de febrero de 2012

12.1.3. Denominacion del Plan de Tesina: “Desarrollo de un plan de negocios para industrias
agroalimentarias. Caso de estudio: Planta procesadora de Té".

Nombre y apellido: Manuel I. Guerra y Andrés Timoszuk

Director y co-director: Ing. Maria A. Parin e Ing Aurora Zugarramurdi

Carrera Ingenieria Industrial. Facultad de Ingenieria, UNMdP.

Calificacion obtenida: 8 (distinguido)

Fecha de presentacién: 18 de diciembre de 2012

En ejecucion

12.1.4. Denominacién del Plan de Tesina: “Proyecto de inversion para planta de faena y
procesamiento de pollos”

Nombre y apellido: Iver Pirosanto

Director: Ing. A. Zugarramurdi

Carrera Ingenieria Industrial. Facultad de Ingenieria, UNMdP.

12.1.5. Denominacién del Plan de Tesina: “Plan de negocios para una empresa de Outsourcing
orientada a la reduccion de costos de las lineas aéreas privadas”

Nombre y apellido: Cattaneo, Juan Marin y Gasparotti, Carla

Tutores: Lic. De Elorza, Ricardo y M. Sc. Ing. Zugarramurdi.

Evaluaciones académicas

12.1.6. Tesina de grado “Proyecto de Inversién y Lay out para la instalacion de una linea de
alfajores” L. Blanco y G. Herrero

Institucion: Facultad e Ingenieria. UNMdP

Evaluador: Ing. A. Zugarramurdi

En ejecucién. Mar del Plata
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12.1.7. Tesina de grado “Optimizacion de la performance de los productos pesqueros argentinos
en los mercados internacionales” J. Aon y F. E. Mottin

Institucion: Facultad e Ingenieria. UNMdP

Evaluador: Ing. A. Zugarramurdi

Fecha de presentacion: julio 2012, Mar del Plata

13. PARTICIPACION EN REUNIONES CIENTIFICAS (Anexo 3)

13.1. Xl Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. 4to. Simposio Internacional
de Nuevas Tecnologias. Il Simposio Latinoamericano sobre Higiene y Calidad de Alimentos.
Organizado por Asociacion Argentina de Tecndlogos Alimentarios

Buenos Aires, 19 al 21 de octubre de 2011

Trabajo presentado:

* “Evaluacion de la Dinamica Exportadora Argentina en el Mercado Internacional de Productos
Pesqueros”

D"Onofrio, M.V., Gonzalez M. A., Ballarin, V.L. y Zugarramurdi, A.

13.2. Kick Off Meeting. UE Project “Improving food security by reducing post harvest losses in the
fisheries sector (SECUREFISH)

Organizado por Faculty of Health and Medical Sciences, University of Surrey

Surrey (Gran Bretafia), 7 al 10 de febrero de 2012

Conferencias:

* “Quiality costs for selected products”

Zugarramurdi, A.

* “Continuous atmosphere freeze Dried (CAFD) ready to eat fish products”

Zugarramurdi, A.

13.3. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas (CLICAP 2012) Organizado
por la Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria. Universidad Nacional de Cuyo

San Rafael, Mendoza (Argentina), 28 al 30 de marzo de 2012

Trabajo presentado:

* “Performance exportadora de los productos pesqueros argentinos en los mercados de la Unién
Europea y del MERCOSUR”.

D"Onofrio, M., Parin, M. y Zugarramurdi, A.

13.5. Securefish junio Argentina. First Meeting UE Project “Improving food security by reducing
post harvest losses in the fisheries sector (SECUREFISH). Organizado por INTI , Argentina. Mar
del Plata, 13 al 15 de junio 2011

Conferencias presentadas:

* “WP4. Development of a total quality management tool. Quality cost”. Zugarramurdi A.

* "WP5. Total food chain management in selected fish product chains in individual third countries —
CASE STUDIES. (b) Frozen/CAFD ready to eat fish products (Argentina, EEIB)”. Zugarramurdi A

13.6. Global Symposium on aquatic resources for eradicating hunger and malnutrition opportunities
and challenges, organized by the Asian Fisheries Society in India. Karnataka, India, 3 al 6 de
diciembre de 2012. Conferencia presentada:

“Quality and economic advantages of a fish meat separador machine for small scale” Alejandro C.
Booman and Aurora Zugarramurdi

13.7. Second Meeting UE Project “Improving food security by reducing post harvest losses in the
fisheries sector (SECUREFISH), organizado por Karnataka Veterinary, Animal and fisheries
Sciences University, India. Mercera (India), 7 al 11 de diciembre de 2012

Conferencias presentadas:



* “Influence of raw material quality. Quality costs. Freeze dried fish™. Zugarramurdi, A.
* “LLow Temperature Dehydration. Preliminary Tests at INTI Mar del Plata”
Booman A. and Zugarramurdi, A.

14. CURSOS DE PERFECCIONAMIENTO, VIAJES DE ESTUDIO, ETC. (Anexo 3)
14.1. Proyecto Securefish (UE), Kick off meeting, Surrey (Gran Bretafia) ,7 al 10 de febrero 2012.

14.2. Proyecto Securefish (UE), Second meeting, Mercera (India), 7 al 14 de diciembre, 2012. Se
adjuntan las cartas de invitacién (Anexo 3)

15. SUBSIDIOS RECIBIDOS EN EL PERIODO.

15.1 Proyecto 15/G295: Ingenieria econémica aplicada al sector industrial y de servicios para el
desarrollo de la region. Facultad de Ingenieria, Universidad Nacional de Mar del Plata, incorporado
al Programa de Incentivos Direccion: Ing. A. Zugarramurdi (2010-2011).

15.2 Proyecto 15/G355: Ingenieria econdémica y optimizacion aplicada al sector industrial y de
servicios para el desarrollo regional. Facultad de Ingenieria, Universidad Nacional de Mar del
Plata, incorporado al Programa de Incentivos. Direccion: Ing. A. Zugarramurdi (2012-2013).

15.3 Subsidio Institucional a Investigador CIC. Resolucion 2410/12 para la labor a desarrollar en
Ingenieria econdmica aplicada a la industrializacion de alimentos y Calidad agroalimentaria. Ing.
Aurora Zugarramurdi. Monto subsidio otorgado: $5.600.

16. OTRAS FUENTES DE FINANCIAMIENTO.

Subsidio Proyecto “Improving food security by reducing post harvest losses in the fisheries sector
(SECUREFISH) otorgado por la Union Europea en el marco del 7mo. Programa Marco, INTI
(2012-2014). Monto subsidio otorgado INTI. Afio 1: $400.000

Responsable Cientifica del Proyecto, por INTI: Aurora Zugarramurdi.

17. DISTINCIONES O PREMIOS OBTENIDOS EN EL PERIODO.
NO CONSIGNA

18. ACTUACION EN ORGANISMOS DE PLANEAMIENTO, PROMOCION O EJECUCION
CIENTIFICA Y TECNOLOGICA.

18.1. Miembro del Consejo Local Asesor INTA Balcarce. Designada por periodo de tres afios, por
Nota 13/04/2010, de la Direccion del INTI Mar del Plata,. Hasta septiembre 2013.

18.2. Miembro de la Comisién Asesora Honoraria en Tecnologia de Alimentos de la Comision de
Investigaciones Cientificas de la Provincia de Buenos Aires (diciembre 1992 — continda).

18.3. A cargo de la Direccion Técnica del INTI Mar del Plata/CIC, en ausencia del Director (PFC
INTI 00022/06). 2006-continda.

19. TAREAS DOCENTES DESARROLLADAS EN EL PERIODO (Anexo 3).
19.1. Curso “Procesamiento y conservacion de productos de piscicultura orientados al mercado”
Temas: Inversion y Costos de Produccion asociados con emprendimientos y proyectos productivos
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de piscicultura. Plan de Negocios.

Organizado por INTI Mar del Plata y JICA

Docentes: A, Zugarramurdi, M.A. Parin, L.Gadaleta.

Lugar y fecha: Mar del Plata, 28 y 29 de septiembre de 2011

19.2. Profesora Titular de ingenieria Econdémica e Ingenieria EconO6mica para empresas
industriales y de servicios Departamento de Ingenieria Industrial. Facultad de Ingenieria, UNMDP.
Dedicacion simple (10 horas semanales).

20. OTROS ELEMENTOS DE JUICIO NO CONTEMPLADOS EN LOS TITULOS ANTERIORES
(Anexo 3).

20.1. Miembro del Comité Editor de la revista “Journal of Food Engineering”, julio 2003-continda.

20.2. Miembro de las Comisiones Asesoras para los Concursos Docentes de Profesores y
auxiliares del Departamento de Ingenieria Industrial, segin OCAs 095/08, 133/08 — continda.

20.3. Miembro del Comité Editor de las revistas Journal of Food Technology, African Journal of
Biotechnology, de la Facultad de Ciencias Exactas, Ingenieria y Agrimensura de la Universidad de
Rosario (marzo 2009-continda).

20.4. Integrante del Grupo de Especialistas de INTI para la evaluacion de desempefio y cambio de
tramo para las mas altas categorias (setiembre 2010- continda)

21. TITULO Y PLAN DE TRABAJO A REALIZAR EN EL PROXIMO PERIODO.
TITULO: Ingenieria Econdmica, Calidad y Optimizacion aplicada al sector pesquero.

Evaluar los costos de calidad de los productos desarrollados en el marco del Proyecto
SECUREFISH, financiado por la UE, frente a la influencia de la calidad y variedad de la materia
prima.

Analizar la funcionalidad de la calidad final del producto con la calidad inicial de las materias
primas, el nivel de capacitacién de los operarios y la tecnologia del proceso.

Revision final para la publicacién de un Manual de Ingenieria Econémica aplicada a la Industria de
Alimentos.

Participar en la reunion cientifica semestral del proyecto “Mejora de la seguridad alimentaria
mediante la reduccion de pérdidas post-cosecha en el sector pesquero” (Acrénimo:
SECUREFISH) del 7mo. Programa Marco de la Unién Europea.

La participacion en este proyecto como Responsable Cientifica en los Paquetes de Trabajo 4 y 5,
de las tareas “Influencia de la calidad de la materia prima sobre la calidad del producto final y
rendimientos” y “Estimacion de los Costos de Calidad de los 3 productos a desarrollar en el
proyecto” forman parte de las tareas de investigacion que el Grupo de Ingenieria Econémica de
INTI Mar del Plata viene desarrollando desde 1985.

Para la realizacion de este proyecto, el INTI integra un consorcio internacional constituido por
nueve institutos de ciencia y tecnologia del Reino Unido, Portugal, Holanda, Namibia, Kenia,
Ghana, Malasia e India, y que tiene como objetivos especificos:

- Fortalecer las capacidades en tecnologias de bajo costo de las instituciones de los paises de
desarrollo intermedio.

- Mejorar la preservacion del suministro de pescado existente.



- Utilizar las pérdidas y la captura incidental para la elaboracién de productos de valor agregado.

- Desarrollar una herramienta de calidad para la gestion integrada de la cadena de valor del sector
pesquero.

- Evaluar las tecnologias desarrolladas y la calidad de las herramientas de gestién in situ en
terceros paises.

La participacion INTI, incluye:

- Analizar la influencia de la calidad de la material prima sobre el rendimiento, productividad y
costos de los productos desarrollados en el marco del proyecto.

Se realizardn experiencias en la planta piloto del INTI Mar del Plata y se utilizardn los datos
enviados por los particpantes sobre las experiencias realizadas en Ghana, Namibia, Kenya, India,
Malaysia, Holanda.

Variables tecnolégicas: Requerimiento de insumos, variables fisicas (entre otras, tiempo,
temperatura, pH), condiciones de almacenamiento, el equipamiento y la relacién tecnologia/mano
de obra.

Variables de calidad: calidad de la materia prima y del producto, calidad del insumo mano de obra
(grado de capacitacion), medidas preventivas a establecer, acciones de control de proceso y
correctivas de fallas (Huss, 1994, 1995; Saita, 1991). Las determinaciones de parametros de
calidad se realizaran siguiendo las metodologias utilizadas hasta el momento por cada uno de los
grupos de investigacion: humedad y cenizas; proteinas; lipidos; pH; textura mediante ensayos de
compresion y relajacion; puntaje organoléptico; analisis microbioldgicos; histamina; actividad de
agua.

Variables econémicas: monto de la inversion de disefio acorde a los requerimientos de calidad,
costos de produccién, rendimientos globales, productividad de la mano de obra, velocidad de
produccién, tiempo de guarda del alimento (Jelen, 1983; Montaner et al., 1994a, 1994b, 1994c;
Montaner et al., 1995; Zugarramurdi y Parin, 1988; Zugarramurdi et al., 1995; Zugarramurdi et al,
2000; Zugarramurdi et al., 2002) y precio de los productos en funcién de la calidad de los mismos.

- Estimar los costos de calidad, aplicando el modelo de costos de calidad desarrollado por el grupo
de Ingenieria Econdmica del INTI Mar del Plata. Se aplicara el modelo PAF de Feigenbaum (1974)
en PMVA, para clasificar los costos de calidad en: controlables (prevencion y evaluacion) y
resultantes (ocasionados por fallas internas y externas) (Saita, 1991, Zugarramurdi et al., 2000).
Se aplicard la metodologia desarrollada por el Grupo de Investigacion (Zugarramurdi et al., 2002,
2007) para calcular cada componente del costo de calidad en funcion de los siguientes
parametros:

- De calidad: calidad de la materia prima y del producto, nimero de puntos de control de
saneamiento, numero de puntos criticos de control del sistema HACCP, rendimiento ideal,
productividad ideal, capacitacién del personal.

- Econdmicos: precio de las materias primas y de venta de PMVASs, inversion fija inicial e inversién
adicional, costo de mano de obra.

- Tecnoldgicos: tipo de proceso, capacidad diaria, numero de dias laborables, productividad real
de la mano de obra, rendimientos reales de las materias primas.

Se formulard un modelo de costos de calidad para PMVAs.

La estimacién de los parametros del modelo propuesto sera realizada por métodos econométricos
de cuadrados minimos (Johnston y Dinardo, 1996).

Se determinara el costo de implementacion del sistema HACCP con las metodologias de célculo
de costos de Zugarramurdi et al. (2007).

- Llevar a cabo un test de consumidores en Mar del Plata, utilizando muestras que seran

elaboradas en Holanda por DLO y la pequefia y mediana empresa EEIB, y luego enviadas a
Argentina.

Aurora Zugarramurdi Informe Cientifico-Tecnoldgico 2013 13



Referencias Bibliograficas

Feigenbaum, A.V. (1974). Total Quality Control. New York: McGraw-Hill

Huss H.H. (1994). Assurance of Seafood Quality. FAO. Fisheries Technical Paper, 334 . Roma:
FAO.

Huss, H.H. (1995). Quality and quality changes in fresh fish. FAO Fisheries Technical Paper, 348.
Roma: FAO.

Jelen, F.C. and Black, J., 1983. Cost and Optimization Engineering. Mc. Graw Hill, New York,
538p.

Johnston, J and Dinardo, J. (1996). Econometric Methods, McGraw Hill Book Company, New York
Montaner, M.I., Parin, M.A., Zugarramurdi, A. y Lupin H.M., (1994a). Requerimiento de insumos de
la industria pesquera. Revista Alimentaria (Espafia), (253):19-24.

Montaner, M.1., Parin, M.A., Zugarramurdi, A. y Lupin H.M., (1994b). Requerimiento de insumos de
la industria pesquera. 1. Mano de obra. Revista Alimentaria, (Espafa), (254):81-85.

Montaner, M.1., Parin, M.A., Zugarramurdi, A. y Lupin H.M., (1994c). Requerimiento de insumos de
la industria pesquera. Ill. Servicios Auxiliares. Revista Alimentaria , (Espafia), (255):19-22.
Montaner, M.l.. and Zugarramurdi, A. (1995). Influence of anchovy quality on yield and productivity
in salting plants. J. Food. Quality, 18, 69-82.

Saita, M., (1991). Economia della Qualitad. Strategia e Costi. ISEDI Petrini Editore, Torino, Italia,
306 p.

Zugarramurdi, A. and Parin M.A., (1988). Economic comparison of manual and mechanical hake
filleting. Eng.Costs & Prod.Econ. (13):89-95.

Zugarramurdi, A., Parin, M.A. and Lupin, H.M. (1995). Economic Engineering applied to the fishery
industry. FAO Fisheries Technical Paper, 351. Roma, FAO.

Zugarramurdi, A., Parin, M.A., Gadaleta, L. and Lupin, H.M. (2000). The Economics of HACCP
Application in Argentine Fish Products. In L.J. Unnevehr, The Economic of HACCP. Costs and
Benefits. (pp.403-412). St.Paul, MN.Eagan Press.

Zugarramurdi, A., Parin, M.A., Carrizo, G., Gadaleta, L. and Lupin H.M. ( 2002). “Investment and
production costs for fishmeal plants in developing and developed countries” International Journal of
Production Economics, 76: 53-59

Zugarramurdi A., Parin M.A., Gadaleta L. and Lupin H.M.. “A Quality Cost Model for food
processing plants”. Journal of Food Engineering, 83:414-421 (2007)



