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PROLOGO

El Noreste Argentino cuenta con condiciones agroclimaticas adecuadas para la produccion de leche, ademas de fortalezas
importantes tales como los bajos costos de produccion (gracias a que el valor de la tierra es menor con respecto al de la Pampa
Humeda), la abundancia de subproductos para la alimentacion de las vacas y las altas producciones de materia seca por hectérea.

A pesar de estas ventajas, la trama lactea estd incipientemente desarrollada, ya que es escasa o nula la presencia en la region
de la totalidad de los actores o condiciones que la conforman, como son los proveedores de insumos, los técnicos especializa-
dos en lecheria, una industria fuerte, investigacion y desarrollo local, etc. Los productores lecheros son casi en su totalidad de
produccion familiar, pluriactivos —en muchos casos es la produccion de leche un subproducto de la produccién de carne—y con
modelos de produccion bien diferentes a los tradicionales de la Pampa Himeda. Predomina el ordefie manual, la presencia de
ganado no especializado en produccién de leche, la alimentacion fundamentalmente pastoril con baja cantidad de reservas y
suplementacion, y ordefies de una vez al dia con ternero al pie en muchas zonas.

Mediante convenios realizados entre el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pescay la Organizacién de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura (FAO, segtn siglas en inglés), desde 2006 se esta estudiando y trabajando para encontrar
alternativas al desarrollo de las cuencas lecheras extrapampeanas, entendiendo las particularidades de las mismas y la necesidad
de la aplicacion de herramientas segun las necesidades locales. Los diagnésticos realizados fueron participativos y los analisis
de situacion fueron orientados a la concientizacion y a la identificacién colectiva de soluciones posibles. Estos estudios fueron la
base para la aplicacion de lineas de accién por parte de la Secretaria de Desarrollo Rural y Agricultura Familiar del Ministerio de
Agricultura, donde se generaron flujos positivos de relaciones y donde los actores adoptaron la interaccién como forma habitual
de proceder y trabajar para fortalecer la concertacion.

También se desarrollaron programas para la reduccion del ordefie a mano, a través del programa de subsidio de ordefiadoras
mecanicas para los productores de pequefa escala. De esta forma se entregaron, como aportes no reembolsables, equipos con
la ultima tecnologia adaptada a la situacion de la lecheria familiar. Los municipios —con un gran conocimiento del territorio y de
los actores— intervinieron proponiendo a los productores, y contribuyendo en la logistica y recursos del programa. Estas acciones
permitieron mejoras en la calidad de vida y del trabajo, y la posibilidad de ordefiar mas vacas, con el consiguiente aumento de
los ingresos para las familias de los productores beneficiados. Al mismo tiempo, fue una amplificacion de esta tecnologia y sus
beneficios en todas las cuencas donde se realizé el programa.

El proyecto de cooperacion GCP/ARG/014/SPA — “Proyecto de Implementacion de Buenas Prdcticas Agricolas para el Forta-
lecimiento Integral de la Agricultura Familiar de las Provincias Septentrionales en el Norte Argentino para un Desarrollo Rural
Sustentable “— aporta, a través de la elaboracion de este manual, una herramienta que busca contribuir con la capacitacién de
los agricultores familiares, a fin de que sean actores del desarrollo de sus explotaciones y de la lecheria del Norte Argentino. Es
una intension de este trabajo evitar la vision reduccionista de la extension, donde el técnico se focaliza s6lo en transmitir su
mensaje, para orientarse en un enfoque sistémico, donde los técnicos y dirigentes interactian con el productor para intervenir
en los sistemas de produccion “reales”y “posibles” para la zona, sin hacer una simple copia o extrapolacion de los sistemas
de la Pampa Himeda.
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Desde la creacion del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca, se esta realizando en la Argentina una multiplicidad de
intervenciones territoriales para apuntalar el desarrollo de la agricultura de pequefia escala, al tiempo que se desarrolla una
“nuevainstitucionalidad "parael disefoy laimplementacion de politicas publicas, con el trabajo conjunto del Gobierno Nacional,
los Gobiernos Provinciales y los Locales Municipales. Todos estos programas se encuentran alineados bajo la vision de que los
productores familiares de pequefia escala, mas que objetos de asistencia, son présperos actores de la economia que, ademas
de la riqueza de sus dindmicas sociales, aportan trabajo y alimentos a nuestro pais.
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La Agricultura Familiar y las Buenas Practicas

Q 1. La Agricultura Familiar en la Argentina

Es destacada la relevancia que tiene la Agricultura Familiar
en nuestro pais en relacion con la ocupacién territorial de los
espacios rurales. En el afio 2002 residian 823.235 personas, lo
que representa el 67% del total de los residentes en explota-
ciones agropecuarias. De este total, el 21% son productores, el
65% son familiares y el 14%, no familiares u otros residentes.
El 44% de los residentes en areas rurales son mujeres.

Segun la edad, los estratos son los siguientes: el 28% de
los residentes son menores de 14 afios, un 34% tiene entre 15
y 39 afios, un 28% entre 40 y 64 afos, y un 10% son mayores
de 65 afios.

La mayoria de los productores tienen una edad entre 40y
64 afos (58%), los mayores de 65 afios representan el 24% vy
los que tienen entre 15y 39 afios representan el 18%.

El 64% del empleo total agropecuario a nivel nacional
(con 167,4 millones de jornales equivalentes) es aportado por
la Agricultura Familiar. En cuanto a la categoria de ocupacion,
genera el 66% del empleo agropecuario permanente en la
Nacién (casi la totalidad del empleo demandado por la agri-
cultura familiar es permanente y sélo el 4,3% es transitorio
por contratacion directa).

2. Importancia de la produccidn lechera en
sistemas de agricultura familiar campesina

Laproduccion lechera es de vitalimportancia en los sistemas
de agricultura familiar, fundamentalmente porque mejora la
alimentacion de los mismos productoresy sus familias, al ingerir
frecuentemente leche y otros productos lacteos con alto valor
proteico y ricos en vitaminas y minerales.

Asimismo es importante porque cuando se produce mas
alla del autoconsumo, los excedentes pueden ser destinados a
la venta. Gracias a ello se mejoran los ingresos y se estabilizan,
porque es dinero diario o semanal. De esta forma, mejoran las
expectativas a futuro de las familias y, entre otras, les permite
a los hijos concurrir a escuelas y universidades situadas en los
centros urbanos, frecuentemente muy alejados de sus predios.
Distinto resulta en los sistemas que sélo producen carne (ter-
neros), pues deben esperar a la época de la zafra (estacional)
ya que durante el resto del afio los ingresos son magros.

Las mujeres u otros miembros de la familia suelen participar
en los sistemas de produccion en tareas de ordefio, crianza de
terneros y produccién de quesos; razén por la cual la familia
se afinca en su lugar de origen, evitando migraciones a los
cinturones de los centros urbanos, que agudizan los problemas
habitacionales en “asentamientos precarios”.

3. Posibles riesgos a tener en cuenta en los
sistemas de produccion familiar lechera

Cuando los productores lecheros de pequefia escala en-
tregan sus productos a las cooperativas, enfrentan el riesgo
de producir para un mercado muy inseguro en cuanto a la
estabilidad de precios. El “dumping interno” que ocasionan
las grandes empresas pampeanas, que liquidan muchas veces
sus excedentes en las regiones “extrapampeanas”, deprimen
indefectiblemente los precios. Este hecho ocasiona que los
productores opten por no entregar la leche a las cooperativas
y prefieran vender su produccién “puerta a puerta”, buscando
una mejor remuneracion para sus productos pero incremen-
tando los riesgos sanitarios (la leche, por ejemplo, se vende en
envases plasticos de segundo uso y hay ausencia de control
bromatoldgico en un mercado totalmente informal).

Lafaltade previsibilidady estabilidad en los precios aumenta
los riesgos y repercute, sin duda, en las decisiones de los pro-
ductores de realizar inversiones a mediano y largo plazo —por
ejemplo: pasturas perennes y maquinarias— para desarrollar
sus producciones.Asimismo, desalienta el interés de los mismos
en realizar cursos de capacitacion e innovacion tecnolégica.

Los programas de asistencia a los productores lecheros de
pequena escala normalmente no han considerado sus conse-
cuencias enrelacion con el perfil de riesgos de los participantes,
a pesar de saberse que los productores de escasos recursos,
por ser en particular vulnerables, evitan tomar riesgos. Otra
cuestion que suele agravar este problema es la superposicion
de programas oficiales de asistencia técnica, financiera o eco-
némica (nacionales, provinciales y municipales), que termina
confundiendo a los productores avidos de obtener ayuda.
En ocasiones, los productores suelen recibir asistencia —por
ejemplo: para laimplantacion de pasturas— pero luego no hay
seguimiento de parte de los responsables de los programas y/o
técnicos, y por ende los resultados son magros. Ello repercute
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negativamente en el animo de los productores, que no ven los
resultados esperados.

A los ocho afios de la creacion del Programa de Cambio
Rural' (CR) por parte de la Secretaria de Agricultura de la Nacién,
la Ing. Maria Rosa Scala realizé un estudio con el objetivo de
evaluar la incidencia de ese programa en la transformacion de
las estrategias de persistencia de los productores de pequefia
escalaque ingresaron en 1993, hasta el 2002. Se analizo, luego
desorteada lacrisis (de lalecheria de fines de los 90y principios
de 2000), qué aspectos y estrategias comunes identificaban
a los productores que lograron evadirla y cuales a los que no
pudieron seguir en la actividad.

Segun afirma este informe, se encontrd un alto grado de
heterogeneidad entre las estrategias implementadas por los
productores paraseguiren laactividad. Respecto de los mecanis-
mos que aport6é Cambio Rural, la asistencia técnica en aspectos
como la organizacion hacia el interior de las explotaciones y
con el personal, y las estrategias de asociativismo, fueron los
elementos mas destacados positivamente. La vinculacién con
el crédito no constituy6 una estrategia para las explotaciones
de la forma planteada por el programa.

Concluyeensuintroduccion esteinforme, que laherramienta
de trabajo grupal, como capital social y mecanismo de accién
colectiva, contribuyd positivamente a la puesta en marcha de
practicas que favorecieron la persistencia de las explotaciones.

'Esunprogramadel Ministerio de Agricultura, ejecutado porel INTA,
que tiene por objetivo: promover y facilitar un proceso de reconversion
productiva que posibilite el crecimiento del sector, en especial de las
Pequeriasy Medianas Empresas Agropecuarias (PyMEA), incrementando
su competitividad y resguardando los principios de equidad social y
sostenibilidad de los recursos naturales.

En este estudio, los productores mencionan que durante la
décadaestudiadaimplementaron cambios en sus explotaciones
y que las practicas que tuvieron efectos negativos fueron:

* Incorporar tecnologia sin mirar costos.
* Tomar créditos sin planificar.

* Achicar gastos en forma desordenada.

Los productores encuestados consideran las siguientes
practicas como las masimportantes para persistir en el negocio:

Diversificar: “Mantener una estrategia de trabajo mixta,
no una sola actividad. .. ”.

Mirar los nameros: “Medir mucho los gastos, ir a paso

/A

lento”, “gastar lo que uno tiene, no mas de la cuenta”.

Trabajo familiar: “Dedicarle mucho trabajo, hacer nosotros
el tambo, cuidar nosotros la hacienda”.

Pocas deudas y controladas: “Trabajar con lo genuino,
con capitales propios. .. no desviarme a cosas aventureras ni
haber tomado créditos para comprar maquinarias”.

Tener asesoramiento y trabajar en grupo: “Integrarme
con un socio a partir del grupo de CR; si no lo hacia terminaba
de empleado con solo 50 hectareas. Gracias a la integracion
pude compartir herramientas y generar otro negocio con los
novillos”.

En las entrevistas con preguntas abiertas de este trabajo se
mencionan dos aspectos importantes que también contribu-
yeron a sortear la crisis y persistir en el negocio: los ajustes en
la forma de vida y los ingresos extraprediales. Con respecto a
los ajustes, el 65% de los encuestados afirmé que realizaron
cambios en el nivel de vida para sortear la crisis y el resto afirmé
quenolohicieronya que siempre llevaron unavida muy austera.
En cuanto a los ingresos extraprediales, el 77% de las familias
estudiadas poseia este tipodeingresosyel 79% de ellas destacd
como un aporte significativo para las explotaciones, siendo su
destino principal cubrir gastos del consumo doméstico (ropa,
alimentos, obra social, medicamentos).
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Los productores lecheros de pequea escala no tienen pro-
teccion economica para compensar cualquier disminucion de
la produccién o los ingresos (salvo en los sistemas productivos
donde ademas se produce carne u otros productos agricolas).
Por lo tanto, los programas de desarrollo destinados a los
productores lecheros de pequefia escala deben incrementar
simultaneamente el desempefio econdmico de la produccion
y mejorar el perfil de riesgos de la misma.

En cuantoalainestabilidad de los precios es muy dificil —por
nodecirimposible— evitarel “dumpinginterno”que ocasionan
las grandes empresas lacteas pampeanas. Si bien las autori-
dades publicas de las distintas provincias del Norte Argentino
reconocen el problema, no se encuentran los resortes legales
correspondientes para ponerle fin, lo que repercute en el dnimo
delas cooperativasy los productores, que se sientenindefensos
eneltemaprecios. Se considera entonces la estrategia de hacer
productos diferenciados: dando Denominacién o Certificacion
de Origen a productos artesanales se puede mejorar la perfor-
mance, llegando a nichos de mercados diferenciados avidos
de consumir ese tipo de productos, ya sea desde el punto de
vista de los consumidores locales o por el turismo (a modo de
ejemplo se pueden mencionar los quesos de Tafi del Valle en
la provincia de Tucuman).

Encuanto alos programas de asistencia técnica, econémica
o financiera a los productores, se deberia realizar un segui-
miento detallado de las acciones posteriores llevadas a cabo.
Por ejemplo, una vez implantada una pastura, el productor
debe estar supervisado para saber como y cuando realizar los
cuidados culturales, y cuales son los momentos dptimos de
primeros cortes o pastoreo de las mismas, segun el desarrollo
de la/s especie/s que la componen.

Asimismo, se debe evitar la superposicion de los programas
de asistencias a los productores —que suelen confundirlos—y
priorizar las ayudas segun las necesidades concretas y reales
(en ocasiones se asiste en determinados rubros especificos
cuando todavia hay necesidades basicas pendientes).

También es necesaria la capacitacion de los técnicos locales
en sistemas de produccién lecheros, porque la falta de cono-
cimiento sobre el rubro representa una de las limitantes mas
importantes en la asistencia a los productores.

4. Manual de Buenas Practicas ganaderas
lecheras para la Agricultura Familiar

Los productores lecheros realizan la importante tarea de
producir alimentos; en consecuencia es necesario salvaguardar
lainocuidady calidad de la leche cruda, de forma que satisfaga
las mas altas expectativas de la industria alimentaria y de los
consumidores. Las practicas en los establecimientos deben
también asegurar que la leche sea producida por animales
sanos, bajo condiciones aceptables para estos Ultimos y en
equilibrio con el entorno medioambiental local.

Los principios estructurales implicados en la produccion,
transformacion y manipulacion de la leche y los productos
lacteos son:

* Desde la produccion de la materia prima hasta el punto de
consumo, todos los productos lacteos deben ser objeto de una
combinacion de medidas de control. Estas medidas —Buenas
Practicas Agricolas (BPA) y Buenas Practicas de Manufactura
(BPM)-en conjunto, deben permitir alcanzar el nivel apropiado
de proteccion de la salud publica.

* Alo largo de toda la cadena de produccion y transforma-
cion deben aplicarse buenas practicas de higiene, para que la
leche y los productos lacteos sean seguros y adecuados para
el uso al que se los destina.

* Dondey cuando sea conveniente, las practicas de higiene
para la leche y los productos lacteos deberian inspirarse en el
Anexo de Principios Generales de Higiene de los Alimentos del
Cadigo Internacional, recomendado por el Codex.

* Las BPA/BPM aplicadas conjuntamente deben ser eficaces.

Los ganaderos, los proveedores de las explotaciones leche-
ras, los transportistas, los fabricantes de alimentos lacteos, los
distribuidores y los detallistas deben ser parte integral del sis-
temade gestion de calidady seguridad alimentaria. Las buenas
practicas en laexplotacion lecherarefuerzan la comercializacion
de productos lacteos sanos y de calidad asegurada.

El papel de los ganaderos es el de garantizar que en la
explotacion se apliquen las buenas practicas agricolas, de
higiene y de manejo de los animales. El objetivo debe ser la
prevencion del problema —incluyendo las enfermedades de los
animales— mas que su resolucién cuando éste ya ha ocurrido.
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Las buenas practicas en explotaciones lecheras deberan
ser de tal indole que permitan asegurar que la leche y los
productos lacteos sean sanos y adecuados para el uso al que
estan destinados.

5. Objetivo de las Buenas Practicas
Ganaderas Lecheras

Elobjetivo principal de las buenas practicas en explotaciones
lecheras es que la leche sea producida por animales sanos y
bajo condiciones generalmente aceptadas. Para conseguir esto,
los ganaderos necesitan aplicar las Buenas Practicas Agricolas
en las siguientes areas:

* Sanidad animal.

e Higiene en el ordefio.

e Alimentacion y suministro de agua a los animales.

* Bienestar animal.

* Medio ambiente.

En algunas de estas areas existen puntos de control que
deben ser gestionados para alcanzar los resultados definidos.
El manual contiene directrices especificas para las cinco areas

listadas anteriormente, pero no pretende sustituir a la legis-
lacién nacional.

Las Buenas Practicas Agricolas también significan que los
ganaderos deben asegurar que los registros sean debidamente
guardados, en especial aquellos que permiten una adecuada
trazabilidad de:

* El uso de productos agroquimicos y veterinarios.

* La compra y utilizacién de alimentos para los animales.

e La identificacion individual de cada animal.

Debe considerarse también el registro de:

e Las temperaturas de almacenamiento (cuando sea
posible),

* Los tratamientos veterinarios o medicaciones a los que
se ha sometido cada animal.

El propietario de la explotacion lechera también debe cer-
ciorarse de que las personas que supervisan y llevan a cabo las
operaciones de ordefio y la gestion de la explotacion tengan
la calificacion suficiente para:

e El manejo de animales.
e El ordefio higiénico.
e La administracion de medicamentos veterinarios.

e Las actividades llevadas a cabo en la explotacion lechera
en relacion con la inocuidad y la higiene alimentaria.

e Las practicas sanitarias y de seguridad en relacién con
los operarios en la explotacion.

También son necesarias medidas adecuadas para mantener
esta formacion a través de la capacitacion.

6. Una extension moderna para la
agricultura familiar

Este manual pretende dar herramientas de extension y
dinamica grupal para ayudar a los profesionales a lograr una
ruptura con los modelos antiguos de extensién rural, centrados
en la difusién de innovaciones o aplicacion de paquetes tec-
noldgicos cerrados, e intentar que prime la “participacion” en
lugar de un “cambio forzado™y “alineacion” de las practicas
deAgricultura Familiar. Los profesionales trabajan con personas
antes que con tecnologias, insumos y herramientas para incre-
mentar la produccion. Estas personas, los productores, cuentan
con un bagaje de creencias, ideas y practicas respecto de su
actividad con las que el profesional debe trabajar, interactuar
y a las que debe respetar.

Esta forma de extension participativa necesita de la
interaccion tanto para el diagnéstico de la explotacion como
para la planificacién de las acciones y las transformaciones
de los productores. “Asi se logran establecer plataformas de
negociacion entre los técnicos y los productores, y también
entre los mismos productores, que permiten la construccion
de nuevos saberes, mas compatibles con la vida real, con las
necesidades y posibilidades de las poblaciones involucradas ”
(Caporal, 2008).

La postura interaccionista o participativa se aleja de los
polos (técnico/productor, sabe/no sabe, profesor/alumno); es
decir, concibe al conocimiento como el producto resultante de
una relacion dialéctica entre el profesional y el productor, o in-
clusoentre un grupo de productores que comparten experiencia.
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Caporal (1998) define a la Extension Rural Agroecoldgica
como “un proceso de intervencion de caracter educativo y
transformador, basado en metodologias participativas que
contribuyan al desarrollo de una préctica social mediante la
cual los sujetos buscan la construccion y sistematizacion de
conocimientos que los lleve a incidir conscientemente sobre la
realidad, con el objetivo de alcanzar un modelo de desarrollo
socialmente equitativo y ambientalmente sustentable, adop-
tando los principios tedricos de la agroecologia como criterio

para validacion y eleccioén de las soluciones mds adecuadas y
compatibles con las condiciones especificas de cada agroeco-
sistema y de los sistemas culturales de las personas implicadas
en sumanejo”.

Para explicarlo graficamente, en la extension tradicional
el técnico focaliza su trabajo en un componente donde el
profesional va a realizar al predio del productor una “bajada
de linea” de las tecnologias (de insumos y procesos). No hay
una vision del sistema de produccién o de los intereses y ne-

Tabla 1.1. Diferencias entre la extension convencional y la agroecoldgica.

Indicadores Extensmn_RuraI Extenslon,Rl_lraI
Convencional Agroecoldgica

Bases tedricas
e ideologicas

Principal objetivo

Comprension sobre
medio ambiente

Comprension
de la agricultura

Agricultura
sostenible

Metodologia

Comunicacion

Educacion

Papel del agente

Fuente: Caporal, R., 2008.

Teoria de |a Difusion de Innovaciones.
Conocimiento cientifico en primer lugar.

Econdémico. Incremento de renta y bienestar
mediante |a transferencia de tecnologias.
Aumento de produccion y productividad

Base de recursos a ser explotada para alcanzar
objetivos de produccion y productividad.
Aplicacion de técnicas de conservacion.

Aplicacion de técnicas y practicas agricolas.
Simplificacion y especializacion.

Intensificacion verde. Aplicacion de tecnologias
mas blandas y practicas conservacionistas
en sistemas convencionales.

Para transferencia de informaciones y
asesoramiento técnico. Participacion funcional
de los beneficiarios.

De arriba hacia abajo.
De una fuente a un receptor

Persuasiva. Educar para la adopcion de
nuevas técnicas. Inducir al cambio social.

Profesor. Repasar tecnologias y ensenar
practicas. Asesor técnico.

Desarrollo local. Agricultor en primer lugar.
Resistencia de los campesinos

Ecosocial. Busqueda de estilos de desarrollo
socioeconomicamente equilibrado y ambiental-
mente sostenible. Mejorar las condiciones

de vida con proteccion al medio ambiente.

Base de recursos que debe ser utilizada
adecuadamente para alcanzar estabilidad

en los sistemas agricolas. Evitar o disminuir
impactos al ambiente y a los estilos de vida.

Proceso productivo complejo y diversificado
en que ocurre la coevolucion de las culturas
y de los agroecosistemas.

Orientacion agroecologica. Tecnologias y
practicas adaptadas a agroecosistemas
complejos y diferentes culturas.

Para recuperacion y sintesis del conocimiento
local, construccion de nuevos conocimientos.
Investigacion participativa.

Didlogo horizontal entre iguales.
Establecimiento de plataformas de negociacion.

Democratica y participativa. Incrementar el
poder de los agriculturos para que decidan.

Facilitador. Apoyo a la busqueda e identificacion
de mejores opciones y soluciones técnicas
y no técnicas.
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cesidades del productor. Bajo este sistema la idea central es:
(cémo transmitir mejor el mensaje? (Chia et al, 2003). Por el
contrario, la extension democratica y participativa es aquella
donde el técnico con el productor interacttian parainterveniren
el sistema, y el predio es un componente del sistema. El técnico
es parte del sistema e interacttia con el mismo. La idea central
de la relacion es: “Comprender para cooperar para que exista
aprendizaje” (Chia et al, 2003).

Elnuevo profesional debera tener la capacidad de investigar,
identificar y hacer disponibles a los agricultores y sus familias
un conjunto de opciones técnicas y no técnicas, compatibles
con las necesidades de los beneficiarios y con las condiciones
medioambientales.

Por otro lado, hay que tener en cuenta que el productor —en
sucondicién de hombre— tiene la capacidad de reflexionar sobre
las cosas que él mismo realiza, y en ese sentido es que procesa
suinsercion criticaen larealidad. El puede “alejarse del mundo
(podemos pensar en su sistema de produccion) para quedar en
ély con él” (Freire, 1973). Esainsercion critica implica entender
la realidad, lo cual significa “descubrir las interrelaciones”
existentes en los hechos percibidos. Al descubrir las interrela-
ciones, los productores y las personas en general se apropian
delo percibido. Entonces, los productores se “empoderan”.Una
exitosa extension se logra con la construccion de capital social
para el empoderamiento de las personas (Machado, etal2006).
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La lecheria del Norte

1. Zonas de produccion de leche del Norte
Argentino

En todo el Norte Argentino se produce leche para auto-
consumo Y, en caso de haber excedentes, éstos se destinan a
la venta; existen circuitos informales de venta de leche cruda
(venta puerta a puerta) y/o se producen quesos “criollos” que
son requeridos por los habitantes locales y, en algunos casos,
por turistas. Asimismo existen cuencas mas desarrolladas de
produccion de leche que conforman circuitos formales de venta
(conindustrias elaboradoras) y que en general tienen una baja
participacion en los mercados locales.

Para su mejor comprension vamos a dividir el abordaje
a la lecheria del Norte Argentino en dos regiones bien dife-
renciadas: la del Noroeste Argentino (NOA) y la del Noreste
Argentino (NEA).

En laregion del Noroeste Argentino (NOA) existen algunas
zonas de produccion cuyas cuencas lecheras presentan un in-
teresante desarrollo relativo (aunque muy lejos del desarrollo
de las cuencas pampeanas). Por ejemplo, la cuenca lechera del
Valle de Lerma en la provincia de Salta (27.339.767 litros/afio)
y la cuenca del Valle de Trancas en la provincia de Tucuman
(20.075.000 litros/afio). En ambas cuencas existen industrias
donde se producen distintos tipos de productos lacteos tales
como: leche fluida, yogur, quesos, dulce de leche, etc.

En la provincia de Catamarca se producen 9.904.299 litros/
afoy en la provincia de Jujuy 2.190.000 litros/afio.

En la region del Noreste Argentino (NEA), el desarrollo
de la lecheria es incipiente y menor respecto al NOA, si bien
existen en algunas provincias cuencas lecheras en desarrollo,
como por ejemplo en Misiones (El Soberbio y Colonia Aurora),
Formosa (El Coloradoy Clorinda) y Corrientes (Monte Caseros).

Q 2. Ecorregiones del Norte Argentino

m Mapa 2.1. Ecorregiones del Norte Argentino.

e

BoOLIvVIA

[ 1] Altos andes B2 Selva paranaense

[ 2| Puna Esteros del Ibera

[ 3 | Monte de sierras y Bolsones | 9 | Campos y Malezales
4] Selva de las Yungas Delta e Islas del Parana
[ 5 | Chaco seco [11] Espinal

[ 6] Chaco humedo

Fuente: Secretaria de Ambiente y Desarrollo Sustentable de la Nacion.

m Mapa 2.2. Climas del Norte Argentino.
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m Mapa 2.3. Isotermas en el Norte Argentino.
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m Mapa 2.5. Isobaras en el Norte Argentino.
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m Mapa 2.6. Mapa de suelos del Norte Argentino.

B - Vertisoles: suelos arcillosos
. 2- Alfisoles: suelos con horizonte superficial claro y subsuelo arcilloso
3- Molisoles: suelos profundos y con horizonte superficial oscuro

7- Oxisoles y Ultisoles: suelos rojos de reaccion acida

Situada en el extremo noroccidental del pais, la regién limita
con Chile, Boliviay con las provincias de Formosa, Chaco, Santa
Fe, Cordoba y La Rioja.

De las altas cordilleras al oeste, con cerros y volcanes que
superan los 6.500 metros sobre el nivel del mar (por ejemplo:
volcan Llullaillaco), pasando por mesetas elevadas, enormes
salinas y salares (por ejemplo: Arizaro de 5.000 km?), amplios
valles y cuencas (Perico, Lerma, Calchaquies, Tapia-Trancas),
estrechas y alargadas quebradas (Humahuaca), sierras y ne-
vados que dan origen a importantes sistemas hidrograficos, el
relieve desciende hacia el Este hasta ponerse en contacto con
la llanura chaquefia.

El clima varia desde arido de alta montana al oeste hasta
semiarido en la llanura chaquefia, pasando por el subtropical
serrano humedo.

Entre los rios mas importantes se incluyen el Grande de
Jujuy, el San Francisco-Bermejo, el Santa Maria-Guachipas-
Juramento-Salado y el Sali/Dulce.

La superficie de la region es de 470.178 km?, lo que repre-
senta el 12,4% del total del pais.
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m Mapa 2.7. Degradacion de suelos y vegetacion en zonas aridas y semidridas del Norte Argentino.
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Cuencas lecheras

a- Valle de Lerma, en Salta

La zona de produccién lechera mas importante de Salta
forma parte de los valles centrales de la provincia, ocupando
los departamentos de La Caldera, Capital, Rosario de Lerma,
Cerrillos, Chicoana, La Vifia y parte de General Gliemes.

Elvalle se encuentrasituado entre las primeras estribaciones
de la Precordillera de los Andes al oeste y las Sierras Suban-
dinas al este, a una altura del orden de los 1.200 m sobre el
nivel del mar, con precipitaciones que van de mas de los 1.000
mm en las serranias y piedemonte al norte y oeste del valle, a
menos de 400 mm al sury oeste del mismo. El promedio anual
de precipitaciones es de 900 mm anuales, con un maximo en

temporada estival, y la temperatura media anual en Cerrillos
(INTA Valle de Lerma) es de 16,7°C.

Desde el punto de vista de su drenaje superficial, el valle
esta dividido en cuencas hidrograficas: la del rio Mojotoro,
que pertenece a la cuenca del rio Bermejo al norte y la del rio
Juramento Salado al sur. La divisoria de aguas entre ambas
cuencas lo constituyen las lomas de Medeiro y una suave ele-
vacion topografica entre éstas y la sierra de Mojotoro.

Los suelos de los valles templados de Salta son aptos para
una agricultura de secano en sus partes mas humedas, pero
su principal caracteristica es la utilizacién de agua de riego,
que permite compensar las deficiencias de agua en la época
invierno-primaveral.
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En el 80% del area de regadio se hace tabaco (en su gran
mayoria Virginia), destinandose el resto a tambo, invernada y
hortalizas de invierno. El maiz para choclo se hace generalmente
conriego. Lasiembra comienza desde fines de agostoy contintia
en forma escalonada hasta principios de febrero.

Asociado con la produccién de secano, el Valle de Lerma
destina una menor superficie al cultivo de poroto para semilla,
que representa entre un 5 y un 7% del total implantado.

Por sus tierras fértiles, el Valle de Lerma es el centro de la
actividad provincial. Es una regién rica y préspera, donde se
registra la mayor densidad de poblacién, que posee un alto
poder de consumo.

b- Trancas, en Tucuman

La cuenca lechera de Tucuman se encuentra ubicada al cen-
tro norte de la provincia, en el Departamento de Trancas, cuya
cabecera esta situada a 73 km de la ciudad capital, limitando
al este con las Sierras de Medina y al oeste con las cumbres
Calchaquies.

La altitud oscila entre los 700 y 800 m sobre el nivel del
mar en su sector central, elevandose paulatinamente hacia las
cumbres Calchaquies y mas abruptamente hacia las sierras
de Medina. El relieve es llano a suavemente ondulado hacia
el centro de la cuenca, tornandose mas accidentado hacia sus
margenes.

El sector central, que constituye el area de cultivo mas im-
portante, se caracteriza por un meso clima semiarido célido. La
precipitacion anual es de 400 a 500 mmy la evapotranspiracion
es de 900 mm. La temperatura media anual es de 19,75°C
(28,2°Cy 11,7°C, temperaturas maximas y minimas medias).
Las heladas se registran desde el mes de junio hasta agosto
con una frecuencia de 22 dias al afio. La fecha extrema de
primeras heladas es el 21 de mayo (fecha media de primeras
heladas: 10 de junio) y fecha extrema de Ultimas heladas el 7
de septiembre (fecha media de Ultimas heladas: 21 de agosto);
el periodo medio libre de heladas es de 288-296 dias.

La red hidrografica esta representada por el Rio Sali y sus
afluentes, que constituyen la principal fuente de agua de riego
de la cuenca. El area se encuentra asimismo atravesada por
torrentes de crecientes esporadicas en el verano que, bajando

de las serranias, presentan peligros de inundaciones en ciertas
areas cultivadas. La margen oriental del Sali posee afluentes
de poca importancia.

Los suelos estan desarrollados sobre sedimentos aluviales
y coluviales, y muestran escasa a moderada diferenciacion del
perfil. Poseen ya sea un epipedon 6crico o mélico, reposando
directamente sobre estratos sedimentarios o sobre un horizonte
B estructural. La textura del suelo es muy variable, fluctuando
desde francos gruesos alimosos finos; se encuentranigualmente
areas de suelos con texturas muy arenosas. Es frecuente encon-
trar gravas en el perfil, especialmente hacia el pie del monte. La
textura y el escaso contenido de materia organica determinan
una baja estabilidad estructural, lo que produce el planchado de
los mismos por efecto de las lluvias torrenciales. En las cuencas
inferiores del rio Sali y algunos sectores del norte de la cuenca
se encuentran suelos con capa fredtica a escasa profundidad,
asociada a problemas de salinidad. Igualmente, al norte y sur
de la cuenca se localizan areas salinas como consecuencia de
la escasa profundidad de estratos terciarios salinos.

Las limitaciones de caracter edafico estanrepresentadas por
la presencia de suelos de texturas livianas de escasa retencién
de agua y en el pie del monte por problemas de erosion y pe-
dregosidad; también hay problemas de salinidad, deficiencia
de fésforo y bajo contenido de materia organica, entre otros.

Laescasez eirregularidad de las precipitaciones constituyen
el mayor factor limitante para la produccion. Los cultivos de
secano son, por lo tanto, de resultados muy aleatorios. Debido
a esto, la expansion de la actividad agricola y la produccién
de pasturas como alfalfas y avenas estan limitadas por las
posibilidades de riego.

Por presentar temperaturas calidas en la mayor parte del
afo, el clima en su mitad norte es subtropical sin estacién seca.
Su régimen de precipitaciones es regular en cantidad mas que
suficiente. La temperatura media anual de Corrientes capital es
de 21,3°, en Curuzu Cuatia de 19,7°, en Paso de los Libres de
19,8°, en Goya de 20,2°, en ltuzaing6 de 21,2° y en Virasoro
de 22,2°. Los promedios de precipitacion anual en toda la
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provincia oscilan entre los 1.100 y 1.900 mm. Al igual que en
Entre Rios, las precipitaciones decrecen de noreste a sudoeste.

Por su clima subtropical en relacién con la latitud, los meses
de otofio einvierno son mas breves. Las temperaturas mas altas
en verano pueden llegar a ubicarse entre 35°y 40°. El invierno
es breve pero sin embargo suelen producirse algunas heladas
en ocasion de invasiones de aire polar, mas fuertes en el sur
que en el norte de la provincia.

Aligual que Entre Rios, la provincia de Corrientes presenta
una gran cantidad de arroyos, rios y esteros que otorgan mas
humedad al suelo y al aire, ademas de las precipitaciones.

La componente principal de viento es del este, en tanto
que los vientos del sudoeste o Pampero y las Sudestadas, se
registran de manera mas debilitada.

El extremo sur de la provincia de Corrientes (donde esta
ubicada la cuenca lechera de Monte Caseros), presenta carac-
teristicas climaticas similares a las de la provincia de Entre Rios
con temperaturas moderadas (y un clima “mds pampeano”).

a- Monte Caseros

m Mapa 2.8. Departamento Monte Caseros (Corrientes).
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El departamento de Monte Caseros se encuentra ubicado
en el extremo sur de la provincia de Corrientes; descansa sobre
el margen del rio Uruguay, el que a su vez limita con los paises
de Brasil y Uruguay, conformando la Triple Frontera. Posee
una superficie de 2.287 km?2. La ciudad de Monte Caseros es

cabecera del departamento y fue fundada el 5 de octubre de
1829 como “Paso de Los Higos”.

El departamento posee unasuperficie cultivada de citricos de
17.209 hectéreas, representando un 46% del total que posee la
provincia de Corrientes. Corresponde 58,6% anaranjas, 38,4%
amandarinas, 1,3% alimonesy 1,6% a pomelos. La superficie
arrocera es de aproximadamente 2.500 hectareas y representa
el 4,3% de la superficie arrocera provincial. La superficie dedi-
cada a la ganaderia es de 268.181 hectareas. El nimero total
de cabezas de ganado bovino es de aproximadamente 195.665.
La actividad apicola se encuentra en una etapa de promocion
y expansion: posee aproximadamente 5.000 colmenas. La
superficie total forestada es de 12.082 hectéreas.

b- Provincia de Misiones
Relieve

Su territorio ocupa una superficie de 29.801 km2. Es la
segunda provincia mas pequefia después de Tucuman, repre-
sentando tan s6lo un 0,8% del total del pais.

Integra el macizo de Brasilia a través de la meseta misionera.
En Misiones existen diferentes tipos de suelos, siendo los mas
caracteristicos los derivados del basalto, ya que cubren las dos
terceras partes del territorio. Estos suelos son conocidos como
“lateriticos” o “latosoles”, y su coloracion es rojiza 0 marrén-
rojiza debido a la descomposicion de los basaltos y melafiros
arcillosos; ademas poseen un alto contenido de éxido de hierro
y aluminio. En algunos lugares, el suelo es poco profundo y
con rocas aflorantes; en otros, pedregosos y con pendientes
muy inclinadas.

Por el centro de la meseta se eleva la Sierra de Misiones o
Central, que hace de divisoria de aguas entre los rios Parana
y Uruguay, llegando a su mayor altura —843 msnm-— cerca de
Bernardo de Irigoyen, en el Cerro Rincdn. Al surse hallalaSierra
del Iman o ltacuaray al norte la Sierra de la Victoria, que hace
dedivisoria de aguas entre los rios Parand e Iguazu. Este tltimo,
al cortar las sierras, forma las Cataratas del Iguazd.

Hay que destacar que las formaciones que se encuentran
en Misiones son mal llamadas “sierras”. El término correcto
es meseta de erosion hidrica y edlica, con forma mamelonada.
En esta provincia no han ocurrido plegamientos, sino fracturas
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n Foto 2.1. Vacas Jersery en Misiones.

del sustrato precambrico en el que se encuentra el macizo de
Brasilia.

Recursos hidricos

La provincia se encuentra rodeada por cinco rios, de los
cuales tres son de gran importancia: el Parang, el Uruguay y
el Iguazu, natural desaglie de grandes regiones con lluvias
abundantes. Los otros dos son el San Antonio y el Pepiri
GuazU. En ellos desembocan no menos de ochocientos cursos
permanentes de agua, de los cuales doscientos setenta fluyen
hacia el Paranay el arroyo Itaembé, ciento veinte hacia los rios
Iguazd y San Antonio, y los restantes hacia los rios Uruguay y
Pepiri Guaz.

Clima y bioma

Se desarrolla el clima subtropical sin estacion seca, lo que
convierte a Misiones en una de las provincias mas humedas
del pais. Los vientos predominantes son los del nordeste,
sudeste y este.

El bioma que presenta es Selva Misionera y Bosque en
galeria. Parte de ella ha sido transformada por el hombre para
implantar cultivos o ganaderia. El bioma original se encuen-
tra protegido en el Parque Nacional Iguazd y otros parques y
reservas provinciales. En los Ultimos afios se han producido
inundaciones, debido a las grandes zonas deforestadas que no
tienen como parar los grandes caudales que traen las lluvias.

La Selva Misionera auin ocupa un 35% del territorio de la
provincia. Originalmente, la Selva misionera abarcaba cerca
de 2.700.000 hectareas, lo que representaba casi la totalidad
del territorio misionero. Con la construccion de las rutas nacio-

& nales 12 y 14y de otras tantas rutas provinciales se facilito el

acceso del hombre a casi todos los rincones de la provincia. La
extraccion de materia primay el aumento poblacional, junto con
la expansion de las tierras usadas para el cultivo, provocaron
unagrave disminucion de la selva nativa.Actualmente, quedan
unas 945.000 hectareas, lo que representa un 35% del territorio
de Misiones. Actualmente, con el fin de evitar una reduccion
mayor en esta area selvatica, algunas organizaciones apoyan
la creacion de leyes forestales mas rigurosas.

Entre las especies mas importantes del bioma local se
hallan: cedro misionero (Cedrela fissilis Vellozo), lapacho (Ta-
bebuia), timbé (Enterolobium contortisiliquum), ybira-pita (Pel-
tophorum dubium), pino Parana o cury (Araucaria angustifo-
lia), guatambu (Balfourodendron riedelianum), peteribi (Cordia
trichotoma), anchicho (Parapiptadenia rigida), palmera (Eu-
terpe edulis), cedro Maco, incienso (Myrocarpus frondosus),
laurel blanco (Nectandra lanceolata), laurel negro (Nectandra
megapotamica), palo rosa (Aspidosperma polyneuron), cancha-
rana (Cabralea cangerana), rabo-ita (Lonchocarpus leucanthus),
maria preta (Diatenopteryx sorbifolia), morablanca (Alchornea
iricurana) y urunday(Astronium balansae), entre otras.

3. Descripcién de los modelos
productivos

En regiones como las extrapampeanas, con ecosistemas
fragiles, existe la necesidad de generar modelos competitivos
y sustentables a largo plazo que eviten la degradacion de los
recursos. Paralograrello, recobran vitalimportancialos sistemas
silvo-pastoriles y la implantacién de praderas permanentes —
entre otras practicas agricolas conservacionistas—que permiten
desarrollar una ganaderia respetuosa con el medio ambiente.

En las provincias del Noreste hay una gran diversidad de
situaciones en cuanto a la madurez de las tramas productivas
y el desarrollo tecnoldgicoy especializacion de los productores,
perose puede observar que alas tramas existentes se las podria
encuadrar—segun la clasificacion de Altenburg (1999)- dentro
del “Clusterde Sobrevivencia“, que es aquel que esta compues-
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to por micro y pequefias empresas que atienden el segmento
de mercado que se caracteriza por ser consumidores locales
dispuestos a sacrificar calidad por el menor precio posible.
Hay emprendimientos de pequefias cooperativas e industrias
también muy pequefias, y una gran cantidad de productores
que venden leche suelta en la ciudad o queso Criollo.

En cuanto a los productores de leche, en su gran mayoria
se dedican a la ganaderia de carne (cria de terneros) y ordefian
algunas vacas del rodeo general con mayor aptitud lechera.
También existen, aunque en menor cantidad, productores mas
especializados en la produccion de leche cuyo principal ingreso
esta dado por esta actividad.

Es muy comun que los productores de leche realicen varias
actividades —que pueden variar segun las distintas zonas—
como pueden ser: produccién de terneros para carne (en este
caso, la leche es un subproducto), cultivo del tabaco, cultivo
del algodon, cultivo de la yerba mate, citricultura, horticultura,
granja, venta de postes, etc. Pero en todos los casos es reco-
nocida la produccién de leche como una actividad importante,
generadora de ingresos periddicos de dinero durante todos los
meses del afo. Asimismo, varios de estos productores tienen
ingresos extra-prediales debido a aportes de alguno o varios
de los integrantes del grupo familiar. Esta situacion hace que
estos productores de pequefa escala puedan reinvertir dinero
en sus predios, mejorando sus producciones y aumentando su
competitividad.

Por eso, si se lo analiza como sujeto econdmico en su to-
talidad, se evita el error comun de considerarlo “productor de
subsistencia”, como resulta ser si se lo aborda analizandolo
tan s6lo desde parametros como tamafnio del predio o cantidad
de vacas, o considerando el ingreso de tan sélo una actividad
(carne, leche, etc.).

Productor tambero de Misiones: Es uno de los produc-
tores mas especializados del NEA, ya que en su gran mayoria
ordefa vacas especializadas en produccion de leche (Holando,
Jersey o cruzas), lo hace dos veces al dia y también los fines
de semana, y posee instalaciones precarias, aunque una gran
cantidad cuenta con ordefio mecanico. El productor de leche de
Misiones es pequefio y comparte esta actividad con otras como
tabaco, yerba mate, forestacion, etc. Segtin un relevamiento del
INTA, los tamberos explotan entre 25 y 50 hectareas, y ordefian
entre 3y 15 vacas con una produccion individual de 3 a 8 litros.

Las cargas son altas, alcanzando hasta 5 cabezas por hectarea,
y en casi todos los casos se practica la suplementacion de las
vacas en ordefio.

Productor tambero de Corrientes: En el afio 2007 se
realizé un relevamiento? y se encuestaron 339 productores que
ordefiaban vacas y comercializaban lo producido en forma de
leche suelta o productos de la elaboracion de la misma. Son
muy pocos los productores especializados que ordefian vacas
lecheras: hay unos diez productores en Monte Caseros, dos en
Paso de los Libres y uno en Empedrado. El resto son criadores
que ordefan algunas vacas, aunque la leche o lo producido de
su elaboracién es el ingreso mas importante de la explotacion.
Del relevamiento resulta una figura de ordefiador promedio
que tiene unas 50 hectareas con unos 50 animales, de los que
ordefa seis vacas —en su mayoria mestizas— una vez al dia,
obteniendo 5,5 litros por vaca.

Productor tambero de Formosa: Existen tres cuencas
principales, ladel Colorado, lade distrito Capital y la de Clorinda.
La mayoria de los productores de pequefia escala de leche de
la cuenca de El Colorado y de Clorinda ordefian vacas de cria;
estos animales son “cruzas” debido a que poseen mezcla de
distintas sangres: indica, europea y criolla. La mayor parte de
la leche producida se destina a la elaboracion de quesos y su
posterior comercializacion. En la cuenca Capital hay dos tam-
bos especializados con rodeo Holando, cuyo principal ingreso
proviene de la lecheria. Segln un estudio del CFP, en el afio
2005 habia unos 427 productores tamberos, si se descuentan
los 1.420 tamberos que son de autoconsumo. Los 427 produc-
tores son caracterizados como: queseros artesanales (356),
entregadores para consumo de leche fluida (67) y entregadores
a industrias elaboradoras (4).

Productor tambero de Chaco: La leche bovina que se
produce en esta provincia —salvo algunas excepciones— es un
subproducto de la actividad de cria de ganado de carne. Los
ganaderos crian sus terneros al pie de lavacay ordefian algunas
madres con mayor aptitud lechera. Con la leche que se obtiene

2Relevamiento sobre la produccidony comercializacion de leche en la provincia
de Corrientes. Ministerio de la Produccién, Trabajo y Turismo de la provincia de
Corrientes. Marzo 2007.

3 Desarrollo del sistema productivo, industrial y comercial de la lecheria
bovina. Ing. Agr. Hernén Pueyo, Consejo Federal de Inversiones. Agosto de 2005.
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se elaboran quesos Criollos o se la comercializa como “leche
suelta” en envases de plastico; todo ello dentro de un circuito
informal que no conoce controles bromatoldgicos.

4. Caracterizacion de los productores del
Norte Argentino

Se aborda la clasificacion de los productores desde una
Optica técnica-productiva, pero al mismo tiempo se intenta en
la clasificacion utilizar también una légica cultural-tradicional
donde no solo se toman en cuenta los aspectos cuantitativos
de su produccion sino también se intenta entrar en dialogo
con su légica y cultura.

En el NOA predominan fuertemente los tambos especiali-
zados caracteristicos de la Pampa Himeda, donde tienen una
especializacion en la produccién de leche y se puede compartir
con otras actividades como la agricultura (maiz, soja, etc.), la
ganaderia o el tabaco, como es el caso de los tambos saltefios.
En muchos casos, estas otras actividades pueden generar un
mayor ingreso que la lecheria pero los tambos siempre son
especializados, con dos ordefios diarios, con crianza artificial, etc.

En el NEA predominan los tambos pluriactivos, tanto en
cuanto a las actividades en predio como fuera del mismo,
es decir, al dedicarse a otras actividades no agrarias, ya sean
comerciales (kioscos, carnicerias, etc.) o manteniendo empleos
(docentes en su gran mayoria) o jubilaciones.

Se podrian encuadrar a los productores de leche segin los
siguientes parametros (Scala, E; Quintana, J; Nieto, D. 2008):

a- Pauta cultural

e Productor doble proposito: criadores que producen ter-
neros y ademas leche.

* Productor especializado: productores de leche y como
actividad secundaria la venta de machos.

b- Forma de comercializacion de sus productos

*Venta directa: en el pueblo, en forma de leche suelta, leche
en envases reutilizados, yogur en botella, quesos Criollo, dulce
de leche, ricota, etc.

e Venta a usina lactea, privada o cooperativa.

¢- Fuente de ingresos
e Monoactividad: productores solamente de leche.

* Pluriactividad en el predio: citrus, produccién de postes,
horticultura, yerba mate, produccion de cerdos, tabaco, agri-
cultura en general, etc.

* Pluriactividad familiary fuera del predio: kiosco, supermer-
cado, carniceria, empleado municipal, jubilados, docente, etc.

Realizan una actividad mixta donde tiene casi tanta impor-
tancia la produccion de carne como la de leche. El ganado que
utilizan es cruza de genética de carne (cebu, Hereford, Angus,
criollo, etc.) con genética de leche (Holando, Jersey, Pardo
Suizo). En general su sistema productivo es extensivo con baja
utilizacion de insumos. Ordenan las vacas una vez al dia, unos
siete meses al afio. Al ternero lo crian al pie de la madre y lo
retiran luego del mediodia para que la vaca “cargue” la ubre
para el ordefio del dia siguiente. Este sistema permite tomarse
feriado los dias domingo y no ordefiar una vez alasemana. Las
producciones individuales por vaca son muy bajas, yendo de
los 2 a los 7 litros por vaca. Los niveles de suplementacion se
reducen aunoskilos de grano por cabezay de forraje conservado
en el invierno. El nivel de pasturas, en general, es muy bajo.

Sufoco principal esta puesto en la produccion de leche, por
lo tanto ordefian dos veces por diay por lo menos diez meses al
afo cadavaca. Utilizan ganado especializado como el Holando,
Jersey, Pardo Suizo, Sueca Roja y Blanca o sus cruzas. Crian el
ternero artificialmente. Generan modelos productivos mas
intensivos que los anteriores en cuanto a niveles de suplemen-
tacion, utilizacién de reservas y cantidad de forraje producido
a partir de pasturas implantadas y verdeos. Las producciones
individuales son mayores a los 8-10 litros por vaca y por dia.
No importa la escala del productor, muchos que ordefian muy
pocas vacas (5 a 10) adoptan este sistema de produccion
especializado.
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Estos dos sistemas —y sus intermedios— no existen tan sélo
poruna cuestionde “ignorancia” del productor que ordefia con
ternero y que desconoce el sistema especializado. El tema de
adopcion de modelos es complejo, donde las causas no son sélo
la falta de capacitacion sino que en algunos casos es cultural,
en otros de imposibilidad de ordefar todos los dias, en otros
de falta de industria que compre su leche (y por lo tanto estar
limitado en los litros diarios a producir), y también todas estas
razones al mismo tiempo. Por eso el paso de un sistema a otro
debe ser evaluado en profundidad segun el caso.

Hay que entender que el sistema de ordefio con ternero al
pie o sistema doble propdsito tiene algunas ventajas como:

e Posibilidad de dejar de ordefar algin dia a la semana
para tomarse descanso.

e Menor riesgo gracias a la doble produccion.
* Baja inversion.
® Bajos costos.

e Facilidad para tener empleos part-time fuera del esta-
blecimiento.

e Mayor tiempo para dedicarse a otras actividades en la
explotacion.

e Flexibilidad y posibilidad de adaptarse a las condiciones
de mercado.

Para cada nivel de necesidades hay un modelo adecuado
de produccion. Si el productor doble propésito esta decidido a
transformar su explotacion en especializada, antes de hacerlo
convendria intensificar su modelo actual para luego, una vez
alcanzado un nivel de produccién mejor, recién si dar el salto.
Por eso, antes que pasar a dos ordefios diarios, deberia:

* Incrementar la superficie de pasturas.
* Incrementar el nivel de reservas y suplementacion.
e Hacer pastoreo rotativo.

* Retirar mayor cantidad de horas el ternero de la vaca (a
las 11 de la manana).

® Incorporar el ordefio mecanico.
e Ordenar una vez al dia pero todos los dias.

¢ Ordenar diez meses al afio las vacas e intentar concentrar
los servicios para tener un mes sin ordefio (vacaciones).

e Alcanzar niveles de produccion de por lo menos 10 litros
por vaca por dia.
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Practicas de ordefio

O 1. Buenas practicas de ordeio

El ordefio puede ser manual o mecanico; cualquiera de los
dos puede dar como resultado leche de calidad para el con-
sumo (como lecha fluida) asi como para su industrializacién.
Asimismo, los dos pueden dar efectos totalmente opuestos a
los antes descriptos si no se establecen o adoptan practicas
y/o rutinas que posibiliten la obtencién de un producto final:
leche de calidad apta para consumo humano.

Ordefiar pocas vacas a mano no significa que la leche sera
de inferior calidad que la ordefiada a maquina; por el contrario,
un ordefador consciente, responsable, con actitud, aptitud y
destreza puede obtener una cosecha de leche en cantidad y
calidad apta para consumo.

Antes de entrar en los distintos sistemas nos referiremos
al arreo de las vacas y la higiene personal, que es comln a
cualquier tipo de ordefio.

1.1 Arreo del rodeo de ordeio

El arreo de las vacas se inicia cuando el tambero llega al
potreroy/oparcela. Generalmente alas vacas las vaaencontrar
echadasy rumiando; se recomiendano actuar compulsivamente,
permitir que las vacas se paren respetando sus tiempos y posi-
bilitando que puedan realizar con tranquilidad la evacuacion
de sus deyecciones. Esto es parte de las comodidades que
deben brindarse a los animales —practicas de bienestar ani-
mal-y también tiene un efecto positivo, pues las deyecciones

n Foto 3.1. Lavado, enjuagado, secado de manos.

quedan en el potrero favoreciendo la fertilidad del mismo. De
esta manera disminuyen ademas las deyecciones en corral y
sala de ordefio, facilitando la limpieza y mayor higiene en el
acto de ordefio.

Es muy importante arrear las vacas respetando el paso de
las mismas, sin correrlas, en lo posible de a pie y sin gritos
(no es recomendable usar perros). Tener siempre presente
estos consejos, que juntos evitan el comenzar incorrectamente
el acto del ordefio, ya sea manual o mecanico.

Arrear apie el rodeo posibilita que las vacas lleguen al lugar
de ordefo tranquilas, favoreciendo de esta manera una buena
bajada de laleche (los nervios producen retencion de lamisma)
y garantizando una cosecha de leche que exprese el volumen
que las vacas pueden entregar.

Los gritos y los perros producen también nerviosismo que
afecta la bajada de la leche. La retencion por el nerviosismo
(estrés) de las vacas puede provocar ademas mastitis, enfer-
medad responsable de la mayor pérdida de produccion
en los tambos.

1.2 Practicas higiénicas

Antes de comenzar el ordefio, el ordefiador debe controlar
su higiene personal:

e Ufias cortas y limpias.

* Manos limpias: durante el ordefio, lavarlas tantas veces
COMO sea hecesario.
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Aunque se ordefie al aire libre, el buen tambero debe contar
con cantidad suficiente de agua limpia como para:

a. Higienizar sus manos antes de comenzar el ordefio
y tantas veces como sea necesario durante el mismo.

b. Lavar los pezones con agua limpia.

Es recomendable lavar los pezones con agua limpiay secar
con papel, usando un pedazo de papel para cada pezdn. Una
vez secados los pezones, tirar en un tacho para basura.

' Foto 3.2. Disefio ingenioso que sirve para vacunar
y hacer tacto muy cémodamente.

EscomUnver como viejos y experimentados tamberos suelen
usar un trapo himedo para la limpieza de los pezones, pero
esta es una practica no recomendable, ya que el trapo pasa de
pezon a pezon, de vaca en vaca, aumentando de esa manera
la cantidad de suciedad y como consecuencia de bacterias o
microorganismos, lo que da como resultado el aumento de
bacterias contaminantes. Esto perjudicaria ain mas la calidad
de la leche ordefiada, facilitando la transmision de mastitis.

La leche debe salir por el pezén limpia, libre de barro o
impurezas que la contaminen, ya que aunque se la filtre y
aparentemente se higienice, las bacterias quedan en la leche,
reproduciéndose con rapidez, contaminandola, disminuyendo
su calidad sanitaria, limitando su vida como alimento, produ-
ciendo agriadoy reduciendo su tiempo para consumo (también
produce malos efectos sobre la produccion de quesos). La
durabilidad de esa leche dependera de la cantidad de bacterias
y de la temperatura ambiente.

Aungue no se posean todas las comodidades
para realizar un ordefio manual correcto, se puede
lograr leche de buena calidad para consumo
siguiendo los consejos y rutinas que preponemos

en este manual.
[ 1 | |
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Cuadro 3.1. Arreo de vacas.

@ Levantar las vacas con tranquilidad. Arrear despacio a pie
respetando el paso de la vaca

@ Arrear sin gritos.

© Arrear sin perros.

© La vaca tranquila baja con rapidez la lech .

© La vaca tranquila tiene menor posibilidad de enfermarse de mastitis.

Cuadro 3.2. Higiene personal.

@ Tener las ufias cortas y limpias.

@ Lavar las manos antes de ordefiar y durante el mismo
cuantas veces sea necesarl .

© Durante el ordefio, usar botas de goma y delan

Por mas que —por susimpleza— parezca innecesario explicar

como se debe realizar correctamente el ordefio manual, existe

un sinntimero de secretos puestos en la practica por técnicos
que estudiaron los distintos problemas de las malas practicas
de ordefio manual. Es por ello que proponemos a continuacion
la aplicacion de estas rutinas para el ordefio correcto.

Practicas de higiene necesarias para lograr
leche de calidad

En lo posible evitar el ordefio a la intemperie; contar con
un pequefio techo y por lo menos paredes de 1,50 m de alto
del lado sur, este y oeste. También se puede pensar en un piso
de cemento.

La region del NEA cuenta con una naturaleza rica en ma-
teriales que permiten lograr un techo y paredes econdmicos:
cualquier productor, con su habilidad de viejo hachero, poco
trabajo y sin gasto, puede contar con la madera necesaria para
construir una sala de ordefo.

La misma necesita de un cobertizo de 3 x 3 m, que dé como-
didad para ordefiar, y para proteger los utensilios y el cantaro
que recolecta la leche durante el ordefio.

Extraer los primeros chorros de los cuatro pezones
para eliminar posibilidades de que la primera leche,

con alta cantidad de micro organismos wio mastitis,

pueda comprometer la cosecha de leche del dia.

EEEN

a. Pulgar e indice

Se colocan los dedos pulgar e indice en la base del pezon
y luego se hace presion hacia abajo para extraer la leche. Hay
ordefiadores que también usan este método pero colocan el
resto de los dedos debajo del indice.

Este método no es muy recomendable porque produce
heridas en el pezén y puede generar una puerta de entrada
para la mastitis.
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b. Martillo

Se toma el pezdn con toda la mano, se dobla el dedo pulgar
y se hace presion sobre la base del pezén con el pulgar doblado
y el indice; se sigue bajando la leche con el resto de los dedos.

Este método es menos recomendable que el anterior,
pues ademas de aumentarlas posibilidades de producir mastitis,
puede producir heridas dolorosas en el pezdn que terminan
produciendo Ulceras, callosidadesy dificultando futuros ordefios
(el callo no se curay las tlceras, si no se tratan, quedan abiertas
y son puerta de entrada de otras infecciones).

¢. Hegelund (digito manual)

Este método tiene ese dificil nombre porque su inventor,
el médico veterinario dinamarqués que lleva ese apellido, lo
puso en practica hacia fines de 1800. Después de analizar los
distintos métodos usados por los productores lecheros que
asesoraba, desarroll6 esta técnica que es la imitacion mas
parecida ala accion de mamar del ternero. Se trata del método
mas recomendable para el ordefio a mano.

Se coloca el dedo pulgar por arriba del indice en la base del
pezon, se presiona la base y luego se sigue apretando con los
otros dedos rapidamente, uno tras otro, hasta que se elimina
el chorro de leche. Los dedos deben hacer presién en orden,
evitando presiones alternadas que provoquen interrupcion de
la salida de la leche.

Foto 3.7. Método Hegelund.

1.5 Limpieza e higiene de los utensilios

Los tarros que se usan para el momento del ordefio, los
baldes, los cantaros que se usan para recolectar la produccion
de leche y los liencillos que se usan para cubrir las bocas de
ellos deben recibir una limpieza cuidadosa y prolija. Si esto no

. sehace correctamentey se deja sucio o mal higienizado alguno

de estos elementos, se corre el riesgo de comprometer toda
la produccion del proximo ordefio, porque la falta de higiene
posibilita que los microorganismos se mantengan presentes

y en desarrollo.
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Paraello es necesario seguirlasiguiente rutina de limpieza:

* Una vez finalizado el ordefio, enjuagar los utensilios con
agua fria; esto evita que se peguen la grasa y las impurezas
existentes.

e Limpiar con agua caliente (entre 70°y 80°C) con detergen-
te, preferentemente con bactericida, y esponja verde o cepillo
todos los utensilios. También los liencillos deben se lavados con
agua fria, y luego agua caliente y detergente.

* Enjuagar todo, eliminando el detergente con agua limpia
a temperatura ambiente.

* Proceder a realizar un enjuague con agua limpia y lavan-
dina; eliminar el liquido sin secar, y poner boca abajo y al sol
(los liencillos colgados al sol).

Cuadro 3.3. Rutina de ordefio manual.

(1) Respetar horario cada 24 horas.
@ Ordefiar bajo techo y reparo.

© Utensilios y manos limpias.
O Lavar los pezones; no usar trapo himedo ni sec .

@ Secar con un papel por pezon.
@ Ordefiar a fondo, extrayendo toda la lech .

@ Ordefiar sin ternero facilita la tarea y da calidad de leche.
@ Sellar los pezones.

© Tratar a la vaca con cariiio.

Poseer una maquina de ordefiar no asegura que vayamos a
lograr mejor calidad y cantidad de leche. Laméaquina de ordefar
es una herramienta de trabajo que posibilita extraer de varias
vacas, la mayor cantidad de leche en el menor tiempo y con
mejores condiciones de trabajo, pero por sisolano garantizaun
resultado final: leche de calidad para consumo. La maquina
depende de las cualidades del ordefiador para el logro de un
buen resultado.

/

Es importante gue el productor no improvise
en el manejo y mantenimiento de la maquina

de ordefar; debe tener siempre presente que,

ante cualquier duda, cuenta con la colaboracion

del asesor y que existen técnicos especializados

ara arreqlarla.
P E EEEN

Pretendemos con estaintroduccion generar en el productor
la conciencia de que la tecnologia que brinda la maquina de
ordefar es progreso cuando el productor se capacita, sigue
las indicaciones de los técnicos, y adopta y aplica las rutinas
correctas de ordefio mecanicoy de mantenimiento de lamisma.

Aquel que no realice este cambio en su manera de trabajar,
no tendra la posibilidad de lograr el progreso productivo de su
empresa lechera.En vez de lograr avances productivos con
la maquina de ordenar, pasara de ser un buen ordefnador
manual a ser un mal tambero mecanico.

Lamagquina de ordefar es progreso, es adelanto, es una me-
joralaboral, cuando el ordefiador-tambero toma conciencia de:

a. Que para poseer o comprar una maquina de ordefar
debe tener el sistema productivo ordenado (pasturas, rodeo
clasificado, sanidad y saneamiento).

b. Que la produccion no debe verse comprometida por la
compra y mantenimiento de la maquina.

Significa que para comprar y mantener una maquina, la
produccion debera dejar ganancias suficientes como para cu-
brir las necesidades de la familia, las obligaciones de insumos
mensuales del rodeo (medicamentos, suplementos, etc.), el
pago de la cuota de la maquina y el mantenimiento mensual
y anual de la misma (asistencia técnica).

Para el mantenimiento mensual y anual, hay que tener en
cuenta los insumos diarios, como ser aceite de la maquina y
detergentes (manual, alcalino para el lavado diario, acido para
el lavado semanal).

Tampoco se debe pensar que lamaquinase comprayyaesta.
En este punto debemos considerar que lamaquina tiene piezas
de goma, plastico y metal; que todas tienen distinto tiempo de
vida util o posibilidad de fallas de fabricacion que modifican
su vida; que para evitar complicaciones cuando ordefiamos
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debemos tener repuestos de las gomas y plasticos; y si se
rompen, no olvidarnos de comprar con rapidez para evitar que
una rotura nueva nos sorprenda y perjudique futuros ordefios.

El productor debe esforzarse por estar al dia en los cono-
cimientos actuales de mantenimiento, manejo y rutinas de
ordefo, para de esta manera evitar que la maquina pase a ser
un problema, en vez de una solucion.

; pr—
Foto 3.8. Tambo brete a la par de una sola bajada
bajo galpén existente antes de hacer el brete;
la maquina es carrito de dos bajadas (esta previsto
hacer otro brete cuando se agrande el rodeo).

n Foto 3.9. Tambo completo con espina de pescado,
linea de leche y enfriador a placa.

1.7 Rutina de ordeiio mecanico

1. Respetar los horarios de inicio de ordefio: todos los dias
alamisma hora, a la mafanay a la tarde, respetando las doce
horas entre ordefios. Por ejemplo: a la mafianaalas5yala
tardealas 17.

2.Antes de comenzar el ordefio, verificar el aceite de la ma-
quinade ordefar.Nunca debe estar por debajo del nivel minimo.

3. Verificar el estado de las pezoneras y cambiar los juegos
completos cada 2.000 ordefios por bajada. Si se rompe una
pezonera, cambiar el juego completo para que todas tengan
la misma plasticidad durante el proceso de ordefio, y dejar las
usadas por cualquier problema que surja de no tener repuesto
para otra rotura.

Las pezoneras que se guardan deben limpiarse y secarse
a la sombra (nunca usar agua con lavandina), colocarle talco
sanitario y envolver con papel. Antes de usar nuevamente, eli-
minar el talco con aguay limpiar manualmente con detergente.

4. Controlar los filtros. Es conveniente soplar con aire com-
primido no menos de una vez por mes para mantenerlos en
condiciones de funcionamiento y sanitarias correctas.

5. La maquina de ordefar debe recibir dos servicios téc-
nicos anuales de rutina. Es conveniente llevar los controles
de los servicios técnicos anotados para tomar la precaucion de
llamarlos con tiempo; es también importante considerar la po-

Foto 3.10. Tambo ordeiio al cantaro o tacho
con espina de pescado y fosa.
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n Foto 3.11. Vacas en posicion de ordeiio.

sibilidad de juntarse con otros productoresy llamar en conjunto
al servicio técnico para asi abaratar los costos de movilidad.

Rutina de ordeino mecanico al cantaro (tarro) o
de linea

1. Limpiar los pezones con agua, secar con papel y tirar los
papeles en un recipiente para desperdicios.

2. Eliminar los primeros chorros de leche y ver si hay estrias
o0 grumos que puedan hacer sospechar de mastitis, a fin de
tomar las medidas necesarias, tales como no enviarla leche del
cuarto o cuartos enfermos con la leche cosechada. En ese caso,
ordefiar aparteytirar; no aprovechar para alimentarlos terneros.
Al finalizar el ordefio hacer tratamiento clinico intramamario.

3. Esperar a que se llene o ingurgite el pezon. Este proceso,
entre el punto 1y 2, no tarda mas de un minuto.

4. Colocar las pezoneras teniendo cuidado de que no se in-
troduzcaaireen el circuito durante el tiempo que lleva este acto.

5. El acto de ordefio normalmente dura entre cuatro y seis
minutos (suele durar mas si la maquina no funciona correcta-
mente o en casos de vacas duras, que por la dureza del pezén
hacen mas lento el ordefio).

6. Extraer los grupos de ordefio cuando se advierta que
la leche deja de correr por la tapa del colector del grupo de
ordefio, conocido con el nombre de arafia (la tapa del grupo

El uso de la manea es un vicio que viene
del tambo manual, pero en el tambo manual
también se puede ordenar sin manea.

EEEE

de ordefio o arafia generalmente es de acrilico transparente o
color caramelo, lo que permite ver la circulacion de la leche).
Este acto debe ser correcto, sin pasarse en tiempo y sin sacar
los grupos de ordefio haciendo fuerza, pues puede provocar
lesiones y/o causar mastitis.

Se debe cerrar el circuito de ordefio cerrando la entrada de
vacio con la valvula de cierre de la tapa del colector de leche
(0 arafa). Cuando esto se hace correctamente, las pezoneras
caen con facilidad, evitando lesiones en el pezon y entradas
de aire exterior al circuito.

7. Supervisar con cuidado el fin del ordefio, porque en caso
desacarlas pezoneras antes de tiempo se pueden sufrir efectos
perjudiciales en la ubre de la vaca o las vacas y la cosecha de
leche:

® Sacar las pezoneras antes de tiempo pude traer dos pro-
blemas: uno, menor cosecha de leche, y el otro sobre la ubre
produciendo mastitis. Esto se llama subordefo.

e Sacar las pezoneras después de finalizado el ordefio: el
exceso de vacio que produce lamaquina sobre la ubre sin leche
puede ser causa de mastitis, por ello hay que prestar mucha
atencion. Esto se llama sobreordefio.

8. Sellar los pezones: se llama asi al acto de colocar en
la punta de cada pezon una solucién de yodo o Clorexidina,
esto se hace para evitar infecciones que puedan entrar por el
orificio del pezon.

Tratar si
la vaca con cari
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Foto 3.14. El secado de pézones con papeles
individuales evita posibles contagios a otros.

B r—

f .Iéoto 3.16. El secado debe ser suave, solo con el
objetivo de secar.
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Foto 3.18. Obsérvese qmébre de pezonera. Con esta accion
se evita la entrada de alre y p05|bles mastltls

i s

- Foto 3.22. Grupo de ordefio para dos bajadas, sobra uno.
Es importante que el grupo de ordeiio caiga sin hacer fuerza.
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Foto 3.24. Sellado de pezones, final correcto.

Cuadro 3.5. Lavado de la maquina de ordeiiar al cantaro

@ Limpiar los grupos de ordefio.

@ Enjuagar los grupos de ordefio con 10 litros
de agua limpia por grupo.

© Limpiar los grupos de ordefio con agua caliente y detergente
bactericida, con cepillo para colector y cepillo de pezonera.

O Colocar en un tacho de 20 litros agua caliente
y chupar con los grupos de ordeno para pre calentar.

@ En un tacho de 20 litros con agua caliente (75°C a 80°C) colocar
detergente alcalino y chupar con el grupo de ordefio dos
0 tres veces, siempre que la temperatura no baje de 50°C.

@ Enjuagar los grupos de ordeio con agua limpia fria.

(7] Enjuagar los cantaros y dejarlos boca abajo al sol.

Cuadro 3.4. Rutina de ordeiio mecanico.

(1) Limpiar pezones con agua limpia, secar con un papel por pezon.

No utilizar trapo.

@ Sacar los primeros chorros de leche,
observando que no haya impurezas.

(8 Esperar a que se cargue de leche el pezon.

O Colocar las pezoneras evitando la entrada de aire
en cada colocacion de pezon.

@ Extraer las pezoneras observando el final del ordefo
y cuidando que el vacio se corte.

No hacer fuerza; puede lesionar el pezon y/o la ubre.

© Tener cuidado con el sub y sobreordeiio.

@ Realizar el sellado de los pezones.
© Tratar a la vaca con cariiio.

Cuadro 3.6. Lavado de la maquina de ordeiiar de linea.

Q Limpiar los grupos de ordefo con detergente y cepillo centralizador
y limpiar las pezonera.

@ Enjuagar los grupos y linea de leche con agua fria
(5 litros por bajada); no reciclar el agua.

(8 Enjuagar con agua caliente a no menos de 75°C;
esto sirve de precalentado del sistema.

© Colocar en un balde 5 litros por bajada de agua caliente (75°C a
85°C) y detergerte alcalino; hacer circular por lo menos 5 minutos.
Tener en cuenta que si tiene menos de 50°C no lava mas.

(5 ) Enjuagar con agua fria. Nunca usar lavandina porque reseca
y cuartea gomas y mangueras.

@ Una vez por semana usar detergente 4cido (desincrustante)
con 5 litros de agua caliente (75°C a 85°C), y luego enjuagar
con agua fria.
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Foto 3.25. Cargando agué fria para el enjuague > Foto 3.26. Introduccion de las pezoneras para iniciar la
de los grupos de ordeiio. succion de agua e inicio del enjuague con agua fria y limpia.

= = g,

ot (1) o o S

Foto 3.27. Introduccion de las pezoneras para iniciar la > f Foto 3.28. Inicio del lavado con agua caliente
succion de agua e inicio del enjuague con agua fria y limpia. y detergente alcalino con bactericida.

T E

o TURTe

f Foto 3.29. Finalizada la succion del total del agua > Foto 3.30. Recupero del otro balde para iniciar otra succién.
con detergente de un cantaro.
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f Foto 3.34. Finalizado el ofdeﬁo, revisar la reserva de vacio y
dejar limpio para el proximo ordefio; si esta sucio es fuente
de contaminacion.

———

I.=oto 3.35. Secar por afuera los cantaros y dejarlos boca abz-{io.
Poner bajo la accion del sol, que es el mejor desinfectante.
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1.8 Limpieza del corral

Una vez enjuagada la maquina de ordefar, finalizado el
ordefo, se debe lavar la sala para evitar que la bosta y el barro
perjudiquen el buen lavado de la maquina. Tener la precaucion
de que si se hace el lavado con manguera pueden salpicarse
los grupos de ordefio, pudiendo provocar contaminacion post
ordefio; también deben dejarse bien limpios los bretes.

Terminada la rutina de lavado de la maquina se debe con-
tinuar también con el lavado del corral de espera. Si hubiera
un ayudante, mientras el tambero termina la rutina de lavado
de la maquina, éste podria adelantar con el lavado del corral.

ﬂ Foto 3.36. Lavado del corral de espera.

2. Ordeiio con ternero al pie en
producciones mixtas

Una gran cantidad de productores —especialmente en el
NEA-ordefiaunasolavezal diayrealizan la crianza del ternero
al pie de la vaca. Este sistema productivo se podria encuadrar
dentro de un sistema mixto de produccion de carne y leche o
produccién doble propésito, como se la llama en otros paises.
Si bien la produccion tambera tradicional o mas conocida es
también unsistema de produccion de carne, en el sistema mixto
tienen casi igual peso ambas producciones y la generacion de
ingreso esta muy balanceada (en los tambos tradicionales, la
carne genera alrededor de un 15% de los ingresos, mientras
que en los mixtos son aproximadamente partes iguales). Ade-

mas, por lo general los sistemas mixtos o doble propésito son
modelos mas extensivos y de menor intensificacién que los
sistemas tamberos tradicionales.

2.1 Amamantamiento restringido

Es importante considerar la necesidad de suplementar
al animal. Complementar con un plan de amamantamiento
restringido en todo el periodo de la lactancia, en conjunto
con los planes de alimentacion estratégica. Lo recomendado
es que luego del ordefio se deje la cria con la vaca, de tres a
cinco horas (de las 7 a.m. a las 12 del mediodia), hasta los tres
meses de edad. Después de esta edad se podria destetar segtin
condiciones del ternero.

Existe gran cantidad de informacion acerca de la compa-
racion de ordefiar dos veces por dia versus una vez por dia
y con ternero con apoyo. Se puede decir que, en general, los
sistemas pastoriles intensivos consiguen mas dias de vida util
delavaca, mas partosy por lo tanto mas lactancias y una menor
produccién individual.

2.2 Prevencion de mastitis

La mastitis es una enfermedad infecciosa de la glandula
mamaria que se manifiesta por inflamacion de uno o mas
cuartos, causada por varios factores:

 Malas practicas de manejo.

e Rutina de ordefio incorrecta.

* Equipos de ordefio de mal funcionamiento.
* Ambientes con mala higiene.

 Tratamientos de mastitis mal realizados o no terminados
en tiempo y forma.

e Mecanicos: heridas, golpes en el campo.

* Genéticos: rasgos heredados (ubres bajas colgantes, pro-
blemas de pezones, de falta de cierre correcto del pezon, etc.).

* Nutricionales: agua y forrajes contaminados, mal alimen-
tadas, baja dieta en calcio-selenio.

Lallamadamastitis clinica es la que tiene manifestaciones
clinicasy se hace visible externamente por la secrecién de leche
alterada con grumos, estrias o melenas.
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CMT son las iniciales del método de
deteccion de mastitis llamado California Mastitis Test
Es muy impartante que el productor lechero asuma
una actitud responsable ante el grave problema

de la mastitis, combinando con su asesor

un programa de prevencion de la misma.

EREN

La mastitis subclinica es la que no se manifiesta por
los sintomas antes descriptos y s6lo puede ser detectada por
analisis como el California Mastitis Test (CMT). La misma tiene
una alteracion no visible de la calidad de la leche, produciendo
también disminucion del volumen con tendencia a persistir.
Puede transformarse en clinica.

Las dos manifestaciones de la enfermedad son las que
mas pérdidas econdmicas causan en la lecheria del mundo,
tanto en el tambo por los gastos en tratamientos como en la
industria por pérdidas de rendimiento. Es por ello que ponemos
estos consejos Utiles a disposicion del productor lechero y/o
tambero-ordefador.

Es muy importante que el tambero haga de larutina de
ordeno una religion; que se esmerey tome conciencia de que
cualquier error o equivocacion que realice, alterando alguno de
sus pasos, significaran pérdidas econdmicas por:

e Gastos de medicamentos para el tratamiento de la en-
fermedad provocada por un error humano.

e Pérdidas econdmicas porque la vaca en tratamiento tiene
un periodo de restriccion de uso de la leche no inferior a diez
dias, mas los dias que pueda tardar su curacién. Las pérdidas
de comercializacion se prolongaran a no menos de quince dias.

* Existe una causa mas que puede significar una pérdida de
por vida de la vaca si no se lograra curar y se vieran afectados
los cuatro cuartos de la ubre.

* De no perderse los cuatro cuartos y no quedar curada
totalmente la ubre, puede quedar algun foco que en cualquier
momento puede provocar otra infeccion.

* En general las manifestaciones de mastitis se observan
en un solo cuarto. En este caso, si se lograra una curacién
parcial, quedaria reducida la capacidad productiva del o los
cuartos afectados.

Este método se aplica para prevenir las mastitis que la vaca
pueda adquirir en el campo durante el pastoreo y rumia, como
asitambién sise echaraenaccesosy corrales donde el ambiente
posee una alta carga de microorganismos y, en consecuencia,
una alta posibilidad de infectar la ubre.

Es muy importante prestar atencion a las condiciones en
las que se encuentran los callejones, accesos y corrales del
tambo. Es muy comun que los mismos no tengan las condi-
ciones dptimas de comodidad para la circulacién de las vacas,
generandose pozos y zanjas —principalmente después de las
lluvias— que no sélo dificultan el andar del rodeo sino que
dan lugar a la posibilidad de que las vacas ensucien sus ubres
con barro, provocando un ordefio con leche de mala calidad o
infectando las ubre.

Las vacas, una vez finalizada la lactancia —a los 270 a 305
dias— deben ser secadas correctamente para evitar que en el
préximo parto vuelvan a tener mastitis.

Recomendamos tomar las siguientes precauciones:

e 1. Eliminar el suministro de suplementacion balanceada
para ordefo.

® 2. Llevar alavaca o las vacas a secar a un potrero previa-
mente preparado con pastos de inferior calidad.

* 3. Hacer secado con antibiético luego de una semana
de iniciado los puntos anteriores. Sacar la vaca del rodeo de
ordefio y pasar al rodeo de secas.
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Cuadro 3.7. Prevencion de la mastitis.

@ Rutina de ordefio.

@ Lavado correcto de la maguina de ordefia .

(3]

© CMT (California Mastitis Test).

@ Accesos y corrales del tambo sin barro.

@ Secado correcto al final de la lactanci .

Tabla 3.1. Interpretacion del Mastitis California Test.

Simbolo

CMT

Significado
Negativo

Trazas

Débilmente positivo
Positivo

Muy Positivo

Descripcion de la reaccion Cantit_lad de
leucocitos /ml

La mezcla permanece liquida sin formacion de precipitaciones 0a100.000

Se observan algunos precipitados que desaparecen 100.001 2 500.000

al mover la bandeja

Se observa un precipitado que no desaparece al mover la bandeja 500.001 a 800.000

Inmediata formacion de gelatina (estado de gel) 800.001 a + 1.000.000

La gelatina adopta un aspecto combado convexo

que se adhiere a las paredes +5.000.000
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1. Cuidados y manejo del ternero recién
nacido

Esmuy habitual en los sistemas del productivos lecheros del
NEA la modalidad del ordefio con el ternero al pie. Este antiguo
método de trabajo tiene bases en el concepto equivocado
de que si la vaca no tiene ternero esconde la leche, o en
otro concepto tradicional de no tomar al ordefio como un acto
cotidiano, lo que significa no ordefiar todos los dias, sea dia
santo (Santo ara), feriado (areté), fiesta patronal, etc.

Hasta 1700, en los paises del Primer Mundo se ordefaba
con estos sistemas del norte, con ternero atadodelamanodela
madre 0 atado a un poste cercano para que lavacalovieray asi
bajara la leche. Después de 1700, en Gran Bretafa se comenz6
a ordefiar sin ternero con resultados muy beneficiosos para la
cosecha de leche, en calidad y cantidad. En la actualidad, los
sistemas lecheros avanzados de todo el mundo ordefian sin
ternero, el cual es retirado dentro de las 24 horas en la mayoria
de los casos y a los 5 a 7 dias en el menor de los casos

El primero (24 horas) es el lamado descalostrado, porque
el ternero es sacado de la madre cuando ésta todavia tiene
calostro. Por tratarse del mas utilizado en todo el mundo y el
que damejores resultados y beneficios a la produccion lechera,
este método sera el que describiremos para su aplicacion.

Elproceso seinicia con el parto. Unbuen tambero debe con-
siderar ciertas precauciones para que este acto tan fundamental
para el éxito de la explotacion lechera, realmente lo beneficie;
es por ello que pasamos a describir ciertas consideraciones.

Un tambo ordenado debe tener cerca de la casa o instala-
ciones de ordefio un potrerito para las vacas preparto (vacas
a parir). Las mismas deben acercarse al potrerito treinta dias
antes del parto a fin de facilitar la observacion de la o las va-
cas en estado avanzado de gestacion; esto posibilita observar
cualquier dificultad durante el parto —antes de que sea tarde—y
ayudarla si tuviera alguna dificultad que pudiera comprometer
alavaca, al ternero 0 alos dos (estas consideraciones son para
el ternero; las de la vaca se describiran en otro méodulo).

a. Verificarquerespire correctamente.Sise sospechafalsa
viase observara dificultad del ternero pararespirar; en este caso
se puede proceder con rapidez colgando al ternero boca abajo
y pegandole palmadas con ambas manos en la parrilla costal, a
fin de eliminar los liquidos placentarios absorbidos y estimular
la respiracion. Otro método que también da buen resultado
es introducir en la nariz del ternero una varita de pasto para
romper lamembrana que se forma e impide la respiracion; esta
practica también se realiza con el ternero colgado boca abajo.

b.  Una vez que se comprueba que el ternero respira
correctamente, desinfectar el ombligo con yodo o yodo povi-
dona, introduciendo éste por la parte interna del cordén que
queda adherido a la base del ombligo. En el Norte argentino
es también recomendable poner curabichera, actuando de la
siguiente manera:

e Si es curabichera pasta o aerosol, colocar alrededor de
la base del ombligo.

* Si es aerosol plata, se puede colocar también en el resto
del cordén umbilical y en la base del mismo; éste es el mas
recomendable.

¢.  Que mame el primer calostro hace de laxante, elimi-
nando el meconio. Cuando lavaca pare en un potrerito asignado
para el parto y cerca de la casa y el tambo, es facil verificar la
eliminacién del meconio y de esa manera comprobar que el
ternero mamo el primer calostro; esto es importante en caso
de que el acto del parto no haya podido ser visualizado por
ocurrir de noche o por no estar cerca en el momento del mismo.
El calostro también transfiere las inmunoglobulinas (lg), que
aportan las primeras defensas post natales.

d. Descalostrar dentro de las 24 horas beneficia al ter-
nero y a la madre. Se reducen los efectos del estrés, favorece

- Tabla 4.1. Composicion del calostro y de la leche
de vaca (%)

Componentes Calostro Leche

Grasa
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la adaptacion a la crianza artificial, estimula la rapida bajada
de la leche de la madre y permite medir la produccién real de
la misma. Administrar a la ternera los cuatro litros diarios ne-
cesarios para una buena crianza acelera el proceso de lactante
a rumiante, por lo que a los dos meses puede ser deslechada
e independizada de las atenciones del suministro de leche.

Luego de los 25 dias, el ternero logra una madurez tal que
permite realizar los siguientes tratamientos:

a. Descorne. Esta accion se realiza a esta temprana
edad para provocar el menor estrés y porque estéticamente
queda mejor presentado el animal, pero lo mas importante es
que se evitan lastimaduras serias cuando son adultos; también
disminuye la dominancia en la competencia territorial en la
pastura.

b. Eliminar pezones supernumerarios. Muchas ter-
neras nacen con uno o mas pezones de mas; es por ello que se
realiza esta practica de eliminacion de aquellos pezones fuera
de la ubicacién correcta en la ubre. Los mismos se cortan en
la base con bisturi o cuchillo muy filoso y luego se cauteriza
(quema) con una planchuelaal rojovivo o con lapiz descornador.

Esta practica comUn en rodeos de cria se realiza también
en el tambo. En la actualidad existe un frigorifico que compra
novillitos enteros, por lo que de difundirse este sistema de

comercializacion se podria evitar esta operacion, con los con-
siguientes beneficios de mejora en las ganancias diarias de
peso del macho entero versus el castrado.

Como consecuencia de su inmadurez inmunoldgica (del
sistema de defensas) es muyimportante verificar que el ternero
haya mamado el primer calostro. Se considera primer calostro
aquel que la vaca entrega desde el parto hasta las doce horas
después del mismo; este es el de mayor valor nutritivo y el que
le transfiere las defensas que necesita para la vida. Es lo que
posibilita que terneras descalostradas dentro de las 24 horas,
y siguiendo los pasos siguientes con esmero, lleguen a ser
una vaquillona bien criada, con facilidad de parto y muchas
lactancias productivas.

Como la vaca produce excedentes de calostro que superan
los dos litros que necesita un ternero para alimentarse correcta-
mente, se puede guardar lo que sobra en la heladeray entregar
al ternero, reconstituyéndolo en relacién de un litro de calostro
y un litro de agua caliente (siempre a temperatura de 38,5°C;
cuando se calienta nunca pasar de los 50°C).

Verificar de conservar calostro sin sangre ni impurezas y
de guardar los excedentes de distintos ordefios por separado.
Siempre entregar el calostro mas viejo hasta agotar (conviene
agotar rapido el calostro dando de mamar a otros terneros de
la guachera). El consumo de calostro excedente abarata los
gastos de alimentacion de las terneras.

n Foto 4.1. Eliminacion de pezones supernumerarios. Foto: Dr. Mario Grieven.
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Tener en cuenta que el calostro
es de mala calidad:

@ Cuando las vacas tienen un periodo de seca inferior
a 40 dias.

@ Cuando la vaca es mal alimentada en el periodo de seca.

© Cuando los pezones no son higienizados antes de ordefiar
el calostro.

Como consecuenciade lainmadurez organicadel terneroes
necesario realizar una correcta administracion de los alimentos.
Tanto la leche como el sustituto lacteo deben ser entregados
siempre en los mismos horarios y a la misma temperatura
(38,5°Cy no calentar a mas de 50°C). Cualquier descuido en
esta sencilla rutina puede provocar diarreas en el sensible e
inmaduro organismo del animal.

Los baldes o mamaderas dénde se entrega la leche o sus-
tituto deben ser correctamente higienizados después que el
ternero haya terminado de mamar. Para ello, se deben enjuagar
con agua fria, luego con agua caliente y detergente manual
con bactericida, limpiar a fondo con cepillo o esponja verde,
enjuagar con agua fria, luego con agua y agua lavandina, y
dejar secar al sol boca abajo. La manguera que conecta con
la tetina debe ser correctamente limpiada con cepillo, agua
caliente y detergente. De no realizarse correctamente esta
rutina, estos elementos pueden contaminarse de microorga-
nismos, provocando enfermedades tales como diarrea seguida
de deshidratacion y muerte, enfermedades respiratorias, etc.

Si estas enfermedades no son atendidas con rapidez y
correctamente, se incrementaran las posibilidades de perder
la ternera o de malograr su futuro como productora.

Nunca conservar
calostro de vacas

que hayan tenido mastitis

en lactancias anteriores.
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2. Crianza artificial del ternero

Al ternero se lo puede criar al pie de la madre o me-
diante la crianza artificial. Este Gltimo sistema tiene algunas
ventajas sobre el primero:

 Hace mas rentable la produccion lechera, lo que posibilita
medir la produccion real de la vaca.

e Hace posible que el ternero sea rumiante mas rapido,
deslechandolo a los dos meses.

Tabla 4.2. Ordefio con ternero: ventajas y desventajas.

’, Desventajas del ordefio con ternero

1. Mayor consumo de leche del ternero.

2. Imposibilidad de obtener leche de calidad.
3. Entorpece las maniobras propias de una rutina
correcta de ordefio.
4. Desarrollo incorrecto del ternero
(tardio entore de la vaquillona).
5. Mayor prevalencia de infecciones por mayores encierres.

6. Mayor intervalo parto-prefez y mayor intervalo
parto-parto.

7. Mayor cantidad de terneros aguachados y/o mortandad.

8. Limita la superficie de la vaca en ordefio y lleva a un pobre
manejo de la produccion de leche (no se puede medir).

f Ventajas del ordefio con ternero

1. Mayor disponibilidad de leche para la venta.

2. Posibilidad de obtener mayor calidad de leche.
3. Permite un ordeno correcto.

4. Posibilidad de realizar una correcta crianza
(entore precoz de la vaquillona).

5. Favorece la sanidad (muy baja prevalencia
de infecciones e infestaciones).

6. Correcto intervalo parto-prefiez y correcto intervalo
parto-parto.

7. Baja posibilidad de terneros aguachados.
Mortandad menor al 3%.

8. Incrementa la superficie de la vaca en ordefio
permite un correcto manejo de la produccion
de leche (aumenta mas del 25% la produccion).

o lechal: desde descalostrado hasta los 45 a 60 dias. Ter-
mina con 60 a 75 kg.

* Desleche:desdelos 61 hasta los 90 dias.Termina con 90kg.

o Tercero: desde los cuatro meses hasta el servicio. Termina
con 18 meses y 330 kg.

e Minimo consumo de leche. El ternero, al ser desca-
lostrado, se acostumbra rapidamente al nuevo sistema y deja

de depender de la madre. La leche que el tambero le entrega
es suficiente para crecer y desarrollarse correctamente, por lo
que se hace rumiante mas rapidamente que estando al pie de
la vaca. El otro beneficio es que el tambo comercializa por lo
menos un 25% mas de leche.

e Maximo indice de crecimiento. Por la correcta ali-
mentacion y sanidad que recibe, el ternero obtiene mejores
indices de crecimiento que si se criara con la madre; este viejo
sistema trae atrasos al terneroy a la vaca, perjudicando a todo
el sistema productivo.

* Mejora el indice de conversion. Hay que considerar
que al tener una dieta adecuada, la respuesta se refleja en un
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correcto crecimiento del animal, llegando al entore a edad
mas temprana que los otros sistemas tradicionales de crianza.

e Minimo costo de sanidad. Al estar correctamente
alimentado, con las precauciones antes mencionadas de con-
trolar el suministro de leche en tiempo, forma y temperatura,
y aplicar el plan sanitario de vacunacion correcto, los costos de
sanidad por enfermedades parasitarias e infecciosas se reducen,
pudiendo no tener ninguna implicancia.

¢ Menor costo de alimentacion. Al ser la leche que toma
el ternero la suficiente para una alimentacion y nutricién co-
rrecta, da la posibilidad de vender los excedentes de consumo
que tiene el método tradicional de crianza al pie de ala madre.

* Manejo humano muy simple. La aplicacion, ya sea del
método de estaca como el de jaula, simplifica el trabajo humano
pues aceleralaentrega de alimentos, facilitaque elanimalcoma = & TR e o o WL T
lo que le corresponde y evita problemas de competencia donde . AR a1
el mas dominante come masy el dominado menos, atrasandose
en su desarrollo. Ademas facilita la deteccion temprana de
cualquier enfermedad.

e Minima infraestructura. Si bien el sistema de jaulas
es mas costoso, la estructura propuesta para organizar la
guachera no es cara y por los materiales que se usan tienen
mucha durabilidad.

Crianza en estaca

Consejos practicos para armar las estacas para la crianza
artificial del ternero:

e Una varilla del 12 se corta de 20 cm hacer punta en un
extremo para introducir en el suelo.

¢ Alos 20 cm se le suelda una cruz de 10 cm de radio de
varilla del 8, en el extremo de cada radio se le suelda circulo
de varilla del 8.

¢ Alos23 cmselesueldaunarodevarilladel 6 o tuercavieja.

e Se hace un agujero en una planchuela de 1,5" x 0,5 mm;
la misma debe girar loca sobre el soporte.

* Sobre la planchuela se suelda otro soporte de sujecion.

* En el extremo libre de la planchuela se adosa una cadena -
de 1,8 m de largo. Foto 4.3. Crianza en jaula.
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5. El sistema posibilita rapido amansamiento y docilidad
I« del ternero. Tratarlo con paciencia y afecto es fundamental.

T,

Sl R

Foto 4.4. Guachera colectiva.

e Se introduce una manguera en el extremo libre que
servira de collar.

* Se coloca un mosquetoén reforzado con destorcedor.
e Secortan 0,80 mde unavarilladel 12, se aguza un extremo.

® Alos 40 cm se le suelda un aro para sostener el balde del
agua y/o balanceado.

e Se suelda un aro para sujecion del balde y/o mamadera.

e En el extremo superior se suelda 1 tuerca vieja para evitar
rotura si se golpea.

Manejo del ternero en la estaca:

1. La estaca se debe cambiar de lugar una o dos veces al
dia. Esto facilita el consumo correcto de la pastura y mejora el
confort del animal.

2. La estaca posibilita una atencion personalizada y facil
deteccion de problemas respiratorios y/o digestivos.

3.Eninvierno se debe dar proteccion al ternero con cortina
del sury capa de plastico (tela por dentro).

4. En verano se debe considerar una sombra natural o
artificial, y realizar control de moscas.

Preparacion y suministro de leche

Una vez finalizado el ordefio, retirar la cantidad de leche

que necesitan los guachos existentes, calentarla hasta 45°C

o la temperatura suficiente para que llegue al ternero a una
temperatura entre 38-39°C. Ideal seria pasterizar esta leche.

' Preparacion y suministro del sustituto lacteo

1°. Los primeros cinco dias posteriores al descalostrado del
ternero, conviene preparar el sustituto al 15%, lo que significa
1,5 kg de sustitutoy 8,5 litros de agua a 45°C o la temperatura
suficiente paraque al momento de latomaalcance los 38-39 °C
(si hay problemas de contaminacion se sugiere hervir el agua).
Luego hacerlo al 10%, es decir, 1 kg de sustituto + 9 litros de
agua caliente a 45°C.

2°. Se debera entregar en balde y/o mamadera de succién
alta. El ternero lo tomara a una temperatura entre 38-39°C. La
temperatura es fundamental para evitar disturbios del aparato
digestivo que terminan condiarreas seguidas de deshidratacion,
dando posibilidad a una alta morbilidad y mortalidad.

3°.Finalizado el acto, retirar el balde o mamadera, limpiarlo
conaguay detergente bactericida, enjuagar con cloro y secarlo
al sol.

Cuadro 4.1. Recomendaciones para la suplementacion.

o Individual: posibilita verificar el consumo por terner .

@ Tiempo de adaptacion: durante tres o mas dias, hasta que
consuma ad libitum, conviene dar al ternero no mas de un pufiado
de balanceado, pues lo que no come —al ser baboseado—
no lo vuelve a consumir.

© Aumento gradual hasta autoconsumo: eso se hace observando
progresa el consumo de cada ternero y se va aumentando
a cada uno de acuerdo a esa obs

O Debe salir de la guachera consumiendo no menos de 1 kg.
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Recomenda ione -
@ iusaleche de ordefio, no agregar agu

@ iicar que el sus ituto sea aceptado por el ternero, sea
soluble y estable ( ig iica que no ¢ iga al fondo del balde

(8] i istrar en dos tomas ia ias de 2 litros c/u,
preferentemente en balde o mamadera de te ina supe io
(4

i
© | balde de leche 0 mamadera debe po i ilitar la suc ion,
imulando la po i i6n de mamar a la madr .

4°. En un balde limpio dar balanceado —18% de protei-
na— especial para ternero. Se comienza con un pufiadito para
acostumbramiento y luego se va entregando mayor cantidad
de acuerdo al consumo. Debera deslecharse consumiendo el
ternero no menos de 1 kg.

Suministro del agua de bebida

1°. El balde o bebedero de los terneros debera estar acce-
sible, de manera que el ternero baje la cabeza con comodidad
y tome el agua.

2°. Usar agua limpia, apta bacteriolégicamente para con-
sumo humano. No entregar fria, preferentemente a una tem-
peratura no menor a los 21°C. Cuando hace frio el agua debe
suministrarse tibia (35-38°C) para evitar problemas digestivos
que terminen con diarrea, deshidratacién y muerte.

Lo mas barato
no si
lo mas recomendabl .
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Foto 4.5. Terneros de entre seis y diez meses
criados al pie de la madre.

No reciben ningun tipo de plan sanitario y pastorean s6lo después

del ordefio junto a sus madres; a las 17 h son encerrados en un
piquete que no es apto para lograr un correcto estado sanitario

y nutricional de los mismos. Los terneros estan expuestos

a enfermarse, ya sea individualmente como grupalmente,

por enfermedades infectocontagiosas, parasitarias, de la alimentacion
y nutricién como las que hemos mencionado. También existe el riesgo
de que tengan un mal crecimiento y desarrollo; las hembras criadas
en sistemas como éstos, no son buenas productoras de leche aunque
sean fruto de un programa de mejoramiento genético.

El hacinamiento de los terneros en este tipo de sistema de crianza

da por resultado no solo un atraso en su desarrollo y futuro productivo,
Sino que compromete la evolucion de la empresa debido a las
cuantiosas pérdidas que significan los tratamientos de las
enfermedades, con resultados ciertamente imprevisibles.

Foto 4.7. Terneros criados en estaca

Estas terneras de cuatro a ocho meses fueron descalostradas a las

24 horas, criadas en estacas hasta los dos meses, deslechadas,
sacadas de la guachera y pasadas a un potrero para recria —manejado
racionalmente con sistema de pastoreo Voisin— donde recibieron

un plan sanitario correcto.

Pueden advertirse las diferencias notables de tamario y estado general.
Las terneras asi criadas llegan a servicio a los 18 meses

(no esta de mas decir que no se trata de terneras criadas en la

Pampa Himeda sino que nacieron y se criaron en la provincia de Corrientes).

n Foto 4.6. Vaquillona Holando x Brahma x Jersey con
18 meses de edad y 320 kg, momento después
de haber sido inseminada.

Nacida y criada en Laguna Pampin, departamento Capital de la
provincia de Corrientes, esta vaquillona fue criada en estaca y recriada
a campo bajo las normas del pastoreo racional Voisin, con el plan
sanitario propuesto.

Se puede observar el desarrollo, estado nutricional y condicion
corporal correctos (Ia foto fue tomada a fin de enero de 2009,

en plena sequfa). La misma no recibi6 suplementacion y presento
celos normales, quedando servida por inseminacion al primer servicio.

n Foto 4.8. Vaquillona Holando x Girolando
de 16 meses, con desarrollo y condicion corporal
para tomar servicio.
Este ejemplar fue criado en Riachuelo, departamento Capital
de la provincia de Corrientes, por distinto productor a la vaquillona
anterior, pero con el mismo sistema de crianza y recria.
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La sanidad es la ciencia que efectda la prevencion de las
enfermedades y el mantenimiento de lasalud, involucrando de
esta maneraatodas las medidas preventivas de la enfermedad.
Cuando la enfermedad esta establecida en el animal, es area
de la clinica veterinaria.

También hay que tener claro que sanidad no es igual que
saneamiento, si bien el saneamiento es parte importante de
la sanidad. Cuando nos referimos al saneamiento hacemos
mencion a la planificacion de control sanitario del rodeo de
enfermedades que afectan al mismo, provocando pérdidas
economicas por abortos o generando infertilidad en el rodeo,
como asi también pueden ser transmitidas al hombre. También
tenemos aquellas que tan sélo producen pérdidas econémicas,
pero cuyo control no es obligatorio por no afectar o transmitirse
al ser humano.

La sanidad suele ser un aspecto de la produccion bovina
que es muy dificil de adoptar por el productor, por falta de
conocimiento de las pérdidas que las enfermedades de la pro-
duccion y la reproduccion provocan en su economia. Muchas
de las mismas producen muertes embrionarias que no son
observadas por él y otras producen abortos que, si el campo
no tiene el sistema ordenado, tampoco lo observara.

Para su mejor comprension, agrupamos las enfermedades
que se pueden prevenir de la siguiente manera:

Enfermedades de saneamiento y control obligatorio
segun resolucion del Senasa:

e Brucelosis

e Tuberculosis

Enfermedades que no se transmiten al ser humano
y por eso no son de control obligatorio, pero producen
grandes pérdidas en abortos, problemas reproductivos
y mortalidad:

e Las que poseen vacunas: IBR, DVB, VRSB, P13, leptospira,
campilobacter, pasteurellas, salmonellas, clostridios.

e Las que poseen vacuna, se pueden transmitir al hombre
de campo —aln asi no son obligatorias— y producen grandes
pérdidas en épocas de calor y lluvias: carbunclo.

e Las que no poseen vacunas: neospora, leucocis, trico-
moniasis.

La prevencion incluye la planificacion de un plan sanitario
que permita evitar la mayor cantidad de enfermedades cono-
cidas y que poseen vacunas que posibiliten lograr el objetivo:
prevenir/evitar la enfermedad, posibilitando al animal la
produccién de defensas en el organismo que impidan el desa-
rrollo de la enfermedad y/o enfermedades.

Existen enfermedades parasitarias producidas por parasi-
tos externos, como garrapatay ura, que producen grandes dafios
enlosrodeos, provocando pérdidas productivas en ambos casos
yaltamortalidad en el caso dela garrapata. Estas enfermedades
no poseen métodos de prevencion pero si métodos de control.
Lamentablemente no hay muchos farmacos que se puedan usar
en vacas o bufalas en produccion de leche; principalmente los
fosforados estan contraindicados pues, si bien tienen un efecto
positivo sobre los parasitos externos, tienen efectos nocivos
porque al ser absorbidos en el organismo pasan a la leche e
intoxican al ser humano.

Los parasitos internos causantes de las gastroenteritis
verminosas también producen grandes pérdidas productivas
en lecheria, teniendo mayor prevalencia en animales jovenes
(terneros de guachera, recria). La prevencion de estas enferme-
dades requiere de una planificacion que el productor deberia
convenir con el asesor, pero simplificando podemos decir que
los programas que se sistematizan en desparasitadas mensuales
o estacionales (fines de otofio, invierno, primavera y verano, o
la tan preconizada cada 30 dias) no son recomendables, pues
puede caerse en el error de desparasitar animales o categorias
que no lo necesitan.

Es por ello que recomendamos hacer analisis coprolégicos
(de materia fecal) del 10% de los animales representativos de
cada categoria, a fin de descartar o certificar que la causa de la
falta de condicion corporal es debida a una parasitosis interna,
0 si la misma es por problemas de otras enfermedades que se
puedan confundir por sus sintomas (adelgazamiento, pelo duro
yopaco, deshidratacién, debilidad, complicandose con dificultad
respiratoria). Muchas veces el productor se inclina porlacompra
de un antiparasitario para solucionar el problema, incurriendo
en un doble dafio: uno econdmico, por el gasto indtil, y otro por
no solucionar el problema, pues los animales siguen con baja
condicion corporal y sin lograr curarse. Con la medida antes
mencionada de analisis coproldgico y con la guia del asesor se
puede llegar con mas rapidez y certeza a la solucién.
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Existen enfermedades viricas de los terneros que por no
planificarse su prevencion (vacunacién) correctamente pueden
confundirse en su inicio con parasitosis, pero su desenlace fatal
esmas rapido que el de una parasitosis y sumortalidad mas alta.

Otra causa que comunmente el productor no tiene en cuen-
ta es que a causa del mal manejo de los recursos forrajeros,
los animales —en invierno principalmente— sufren por mala
alimentacion, dando sintomas aparentes de enfermedad que
se manifiestan externamente como una parasitosis: adelgaza-
miento (provocado por una subalimentacién y subnutricion),
pelo duro y opaco, diarrea, deshidratacion, debilidad, com-
plicdndose con dificultad respiratoria. Esto es comun pero el
productor no lo advierte pues todos los afios pasa lo mismo, lo
considera normal, y la solucién que encuentra es desparasitar,
dar complejo vitaminico mineral y, como Ultima alternativa,
suplementar. Hay que hacer la siguiente aclaracion: la vacu-
nacion de aftosa y brucelosis es planificada y ejecutada por las
Fundaciones de Sanidad Animal, por lo que el productor debe
acatar las reglamentaciones de la fundacion de su provincia.

Q 1. Plan sanitario de la vaca

La brucelosis y tuberculosis son enfermedades
que producen grandes pérdidas econémicas enlos tambos, pero
que ademas son consideradas zoonosis 0 antropozoonosis, por
lo que también son transmitidas al ser humano.

Segun resolucion de SENASA, estas dos
enfermedades tienen un régimen obligatorio de
eliminacién de los bovinos que reaccionan positivo
por analisis de laboratorio.

o= | Brucelosis.

P> Producida por Brucella abortus.

P> Enlos hovinos, la enfermedad se controla
haciendo andlisis al rodeo todos los anos.
En este caso el veterinario extrae una muestra
de sangre de todas las vacas afectadas al ordeno,
incluyendo secas y vaquillonas; las muestras son
llevadas por el veterinario al laboratorio que aporta
los resultados. Todos los animales que resulten
positivos deberan ser eliminados del ordeno
y del rodeo en forma rapida. Las terneras
deben vacunarse desde los tres meses
hasta los diez meses.

P> En el hombre da sintomas de severos trastornos
febriles, musculares, articulares, orquitis
(trastornos irreversibles en los testiculos) y hasta
la ceguera si no se trata a tiempo.

Es una enfermedad cronica, no se cura; solo se
puede controlar y se padece hasta la muerte,
segun se manifiesten las secuelas.

oj= | Tuberculosis.

P> Producida por Micobacteriun tuberculosis.

P> Enfermedad infectocontagiosa cronica, cuyo
contagio en los bovinos se realiza por via
aerogena y oral a través de otros enfermos
0 por alimentos contaminados. En su iniciacion
comienza con tos breve y seca que luego se hace
himeda; en el (tero y en la ubre aparecen
endurecimiento de la glandula y engrosamiento
de los ganglios.

Esta enfermedad es detectada cuando el
veterinario realiza el saneamiento obligatorio para
el tambo. Se realiza una reaccion en el pliegue
ano caudal de la cola de la vaca y, si da positivo,
el veterinario eleva informe a SENASA y la vaca
debe ser eliminada, igual que en el caso

de la brucelosis.

P> El hombre puede contagiarse por ingesta de leche
y carne bovina infectada, o por vias respiratorias.
También produce esterilidad, decaimiento,
adelgazamiento y posterior muerte si no se trata.
Existe la posibilidad de evitar estos flagelos para
el hombre, eliminando las vacas enfermas;
es necesario aplicar las normas de saneamiento
requeridas por resolucion de SENASA.
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2. Enfermedades que no son de
saneamiento obligatorio

Existen también dos enfermedades que si bien no son de
saneamiento obligatorioy no se transmiten alhombre, producen
grandes pérdidas: la neosporosis y la leucosis.

of=| Neosporosis.

P> Neospora canis es el agente causal de esta
enfermedad y su transmisor es el perro. S
e manifiesta por muerte embrionaria.

P> Esta enfermedad produce en la vaca:
¢ La muerte temprana de feto.
¢ Aumento del intervalo entre partos
por el aborto.
o Muerte perinatal o neonatal.

¢ Reducida produccion de leche debida al

intervalo entre partos que reduce el nimero
de lactancias.

o Pérdidas economicas debidas a
mantenimiento de la infeccion en el rodeo.

Si bien es cierto que estas dos enfermedades
no son de control obligatorio, es importante que el
productor tome una actitud responsable eliminando
los animales positivos adultos y de otras categorias,

a fin de iniciar una verdadera reconversion
sanitario-productiva y, de esta manera, minimizar
los riesgos de ir multiplicando estas enfermedades

en el rodeo.
EEEN

Cuadro 5.2. Control de transmision vertical.

@ Realizar andlisis de sangre de las hembras para reposicion, tanto
de las nacidas en el tambo como de las adquiridas en otros.

@ Dejar para reposicion s6lo terneras hijas de vacas negativas.

O Para transplante de embriones y para inseminacion soélo usar
vacas de andlisis negativo.

Con el fin de implementar medidas de prevencion para esta
enfermedad, es que se mencionan en el presente trabajo una
serie de sugerencias en el manejo del huésped definitivo (perro)
y del ganado bovino en sus diferentes categorias (vacas secas/
ordefio, crianza/recria); a saber:

Cuadro 5.1. Eliminacién gradual de los animales positivos.

@ Comenzar con las vacas que hayan abortado antes.

@ Las vacas positivas que no puedan eliminarse serdn inseminadas
con semen de toros de carne.

© Diagnosticar bien los abortos; no confundir con DVB, IBR, VPI3,
leptospira o brucella.

Cuadro 5.3. Control de transmision horizontal.

@ Evitar el acceso de perros y otros carnivoros a los recintos
ganaderos, especialmente a los galpones de alimentos,
para evitar la contaminacion fecal.

(2) Eliminar rapidamente placentas, fetos y animales muertos
para evitar su ingestion por carnivoros.

© Desinfectar materiales contaminados por el aborto,
quemar guantes, jeringas y agujas.
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Leucosis.

>

>

El virus de la leucemia bovina es el agente causal
de la enfermedad.

Esta enfermedad ejerce un efecto negativo
considerable sobre la capacidad productiva

y la eficiencia reproductiva de los rodeos,
ocasionando pérdidas economicas.

Es una enfermedad viral que se da principalmente
en el ganado lechero y que se caracteriza por el
desarrollo de tumores malignos en el tejido linfatico
(linfosarcomas) en un pequeno porcentaje en las
vacas infectadas.

Una vez que ingresa al organismo, el virus de la
leucosis se aloja en el interior de unas células
llamadas linfocitos, y se transmite principalmente
a partir del contacto de un animal sano con la
sangre de otro infectado. La mano del hombre
juega un papel importante en este proceso:

la ejecucion inadecuada de ciertas practicas

de manejo de la hacienda facilitan el contagio

del virus dentro del tambo.

El contagio puede ser horizontal (de animal a
animal) o vertical (de madre a hijo).

Los animales portadores asintomaticos son las
grandes fuentes de contagio en los rodeos,

siendo ellos, en la forma horizontal, el contagio
mas importante y el que produce el mayor nimero
de nuevos infectados.

Consejos practicos

P Descartar jeringas, agujas y otros materiales, una vez
que se han contaminado con la sangre de una vaca.

P> Esterilizar el material quirdrgico, espéculos, pipetas
y otros elementos luego de cada intervencion.

P> Utilizar un método de descorne que impida el contacto
con la sangre del animal altamente contaminada.

P> Realizar andlisis periodicos de sangre y pruebas
de diagnostico para detectar el virus, a partir de los
Seis meses de edad.

P> Los terneros menores de esa edad pueden dar falso
positivo debido a la presencia de anticuerpos calostrales.

P> En las vacas prenadas, el andlisis debe hacerse
por lo menos seis semanas antes de la fecha de parto
para evitar también falsos positivos.

P> En caso de ordefiar, palpar, despalmar, y hacerlo primero
en vacas reaccionante negativas y luego reaccionante
positivas.

P> No usar leche de vacas reaccionante positivas para la
crianza artificial de terneros (de no existir otra alternativa,
pasteurizarla).

P> No usar vacas reaccionante positivas como vacas amas.

P> Intensificar el uso de la inseminacion artificial con
semen negativo.

P> Usar guantes descartables para el tacto rectal.
P> Mantener la higiene del tambo durante la época de partos.

En nuestro pais, por Resolucion 337/94, el SENASA reglamento
el Sistema de Certificacion de Establecimientos Libres de Leucosis.

A partir de la adepcion, en forma voluntaria, de una serie de normas
y procedimientos enumerados mas arriba, el preductor puede inscribir
su rodeo en un esquema de certificacion oficial que le otorgue
y mantenga la condicion libre de Leucosis Enzootica Bovina,

58 de 159




Sitio Argentino de Produccion Animal

Practicas sanitarias

3. Enfermedades que se deben prevenir

sf=| Queratoconjuntivitis.

P> Moraxella bovis es el agente causal de enfermedad.

P> Produce:

e Congestion de los ojos.

o Lagrimeo.

 Reaccion ante la accion de la luz solar.
e Pérdida de uno o ambos ojos.

P> Vacunar siguiendo las indicaciones
del plan sanitario.

Vacunas

Las vacunas consisten en la administracion de clostridios
inactivados al organismo para la produccion de anticuerpos.
Como todas las vacunas inactivas, éstas no permiten que
las bacterias que la conforman se multipliquen en el
organismo. También se producen vacunas hacia las toxinas,
también inactivas, llamadas toxoides.

Como la enfermedad se presenta en animales lactantes,

s necesario inmunizar a las madres para que pasen por
calostro la proteccion suficiente a sus hijos. Esta inmunidad
calostral (del calostro) tiene una duracion de 40 a 60 dias
en corderos y de 4 a 6 meses en terneros, momento

en que deben vacunarse los corderos o terneros.

Es necesario administrar la primera vez dos dosis,
separadas por treinta dias en zonas de alta

incidencia de la enfermedad.

En la actualidad se producen vacunas clostridic
polivalente que agrupan a todas v, siguiendo
las indicaciones del plan sanitario, producen
una proteccion excelente, por lo que es
justificable que el productor haga esta
inversion y proteja su rodeo desde la

guachera hasta finalizada la recria.

Clostridiales.

P> Los clostridios son bacterias anaerobicas
(no sobreviven en presencia de oxigeno) pero si
pueden vivir en medio oxigenado en su forma

esporulada (como esporas). De esa manera tienen
la facilidad de permanecer en forma de vida latente

largos periodos.

Las esporas son ingeridas, permaneciendo en el
cuerpo de los animales. Cuando encuentran

las condiciones apropiadas se desarrollan a su
estado vegetativo, reproduciéndose activamente
y produciendo toxinas causantes de las
enfermedades. Para que los animales enfermen
Se necesita que se rompa el equilibrio tisular
mediante una alteracion —una herida, un golpe,
un acto quirtrgico— que permita obtener las
condiciones de anaerobiosis necesarias para
una multiplicacion activa.

P> Caracteristicas de las enfermedades clostridiales:
e Son varios organismos de un mismo género

(Clostridium sp.) que pueden actuar combinados:

- Botulismo: Clostridium botulinum
- Mancha: Clostridium chauvoei
- Gangrena gaseosa: Clostridium septicum /
sordelli / chauvoei
- Enterotoxemia: Clostridium perfrigens
- Hemoglobinuria: Clostridium haemolyticum
- Tétano: Clostridium tetanis
De todos los clostridios, el mas conocido
es el que produce la muy conocida mancha
de los terneros.
e Son enfermedades infecciosas pero no
contagiosas.
o Su manifestacion depende de factores
desencadenantes, por eso se debe cuidar
a la hacienda de los golpes.
e L0s casos clinicos se repiten en los mismos
potreros y establecimientos.
o Actuian por medio de toxinas.
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Carbunclo.

>

La bacteridia carbunclosa es una bacteria muy
virulenta, muy resistente al medio ambiente,

y que tiene la particularidad de aparecer en los
rodeos en temporadas de calor y muchas lluvias,
por lo que se la llama enfermedad teldrica.

Es una enfermedad del grupo de las zoon6ticas
pero su vacunacion no es obligatoria; no obstante,
el productor deberia asumir responsabilidad para
gjercer su proteccion y la de su rodeo. General-
mente los animales son encontrados muertos sin
haber presentado sintomas anteriores a su muerte
por la violencia con que actta esta bacteria.

En poco tiempo mata a muchos animales.

Es conveniente vacunar terneros a partir de los tres
meses con dos vacunaciones: 1° a los 90 dias,

la 2° alos 120 dias, luego en agosto y febrero

si no es coincidente con vacunacion reciente.
Como explicamos, la prima vacunacion debe ser
siempre dos dosis en un periodo de treinta dias.

Sindrome respiratorio bovino.

>

Las enfermedades respiratorias son una de las
causas mas importantes de enfermedad

y mortandad en nuestros rodeos. Se trata de un
complejo SRB, cuyos agentes respiratorios
pueden ser:

Virus Bacterias

¢ |BR - virus de la e Pasteurela hemolitica
rinotraqueitis bovina. « Pasteure multocidala
o VRSB - virus respiratorio )

sincitial bovino. * Haemofilus somus

o \/PI3 - virus de la o Streptococo neumonie

parainfluenza 3.

e DVB - virus de la
diarrhea viral bovina.

e Parvovirius. o Micoplasma

o Sireptococus aureus

o Stafilococo epidermis

o= | Rabia paresiante.

P> Elvirus de la rabia es transmitido por el
murciélago mordedor (Desmodus rotundus);
es una enfermedad ciclica.

P> Los animales enfermos pasan por diversas etapas.
Lo que primero llama la atencion es que el animal
en marcha con el rodeo levanta la cabeza
intentando echarla hacia atras, cambia el mugido,
sigue con claudicaciones de los miembros
posteriores, presenta pedaleo caracteristico, cae.
También presenta dificultad para comer y beber;
en algunos casos presenta agresividad.

Si bien la transmision de la enfermedad del bovino
al ser humano es poco probable, conviene tomar
las siguientes precauciones:

o No tocar ni meter la mano en la boca de los
animales infectados.

o No consumir carne ni leche de animales
enfermos.

e Quemar animales muertos.

o Vacunar todos los terneros a partir de los
tres meses.

o \acunar preventivamente a las personas que
estén en zona de riesgo, especialmente
veterinarios vacunadores y empleados de
establecimientos ganaderos.

e Incorporar vacunacion del rodeo en el plan
sanitario anual.

El complejo de enfermedades respiratorias trae muchas
pérdidas econdmicas pues los animales, en muchos casos,
aunque no tengan manifestaciones clinicas de la enfermedad,
pueden producir abortos o muertes embrionarias (en el 1° pe-
riodo de gestacion que no es visible). Por eso recomendamos
usar vacunas respiratorias de acuerdo a indicaciones del plan
y asi proteger el rodeo.
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4. Enfermedades de la reproduccion

of=| Enfermedades de la reproduccion

Vacuna reproductiva

P> Este grupo de enfermedades produce muerte embrionaria, abortos o problemas reproductivos irreversibles;
es por ello que recomendamos en el plan sanitario, la vacunacion previa a los servicios.

No tienen vacunas

Virus Bacterias tricomonas
IBR Leptospira neospora
DVB Campilobacter posee vacunas, no entra con reproductivas
VPI3 Haemofilus brucelosis cepa 19 terneros de 3 a10
. meses después de
VRSB tiene vacuna, Brucelosis RB 51 los 24 meses: no
no la incluyen los Cepa 19: 3 a 8 meses autorizada por SENASA
laboratorios. RB 51: solicitando
autorizacion SENASA
después del 1° parto.

Prevencion

Prevenir = evitar la enfermedad;

es posibilitar que el organismo del

animal produzca defensas que

impidan que se desarrolle la

enfermedad y/o enfermedades,
implementando un plan sanitario que
posibilite evitar las enfermedades conocidas
y que poseen vacunas para lograr el objetivo.

L]
Plan sanitario
Este plan se proyecta para crear en el organismo
de las vacas defensas orgénicas que posibiliten
que las mismas se defiendan de todas aquellas
enfermedades donde las ciencias veterinarias

han posibilitado encontrar resistencias
a las mismas. EEEN
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Plan sanitario de vacunacion anual del rodeo de ordeiio.

Aftosa

Respiratorias

Diarrea neonatal
Reproductivas
Rabia paresiante
Carbunclo

Queratoconjuntivitis

Clostridio polivalente 1% vacunacion a los 6 meses de gestacion - 2* vacunacion a los 7 meses de gestacion

SO h
> h
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O 5. Enfermedades parasitarias

Estas enfermedades son producidas por parasitos externos
que producen grandes dafios en nuestros rodeos, provocando
pérdidas productivas. Existen parasitos internos y externos.

o= | Parisitos

Internos Externos

Nematodos Céstodos e garrapata

e haemonchus e tenias Echinococus § ® urd
e ostertagia o Cysticercus fasciolal| e piojos

e cooperia e 4caros
o Trichostrongylus

of= | Dermatobia irritans.

P> LaMosca de los Cuernos es un parasito externo
que ha sido motivo de preocupacion para
productores ganaderos y veterinarios, desde su
aparicion en la Argentina en el ano 1991.

Como todo parasito "visible", su control no s6lo
se limito al uso de productos veterinarios sino que
desencadeno la produccion de "formulaciones
veterinarias caseras" muy variadas.

Las consecuencias de esos “procesos de
invencion" fueron nefastas, registrandose en

muy poco tiempo resistencia a los piretroides,

lo que llevo a dejar de lado el control de esta
parasitosis por no resultar eficaces.

Este parasito, que se presenta en las principales

Tristeza.

>

Causada por los parasitos Babesias bovis y
bigemina, y la rickettsia Anaplasma marginale.
La babesiosis es transmitida por un vector:

la garrapata bovina.

La anaplasmosis es transmitida por la garrapata
bovina y por tabanos, el tacto rectal, agujas
hipodérmicas, cuchillo de castracion,
descornadores.

Babesia y Anaplasma producen la destruccion de
los globulos rojos, fiebre de mas 40°C, anemia,
marcha lenta, muerte, orina sanguinolenta, heces
color anaranjado al inicio y rojo negruzco
después, excitacion, estupor y muerte.

Medidas de control: barios de inmersion, pour on.

Hay que tener cuidado porque en lecheria estan
contraindicados por su toxicidad: pasan a la leche
y pueden intoxicar al ser humano. El Gnico
permitido es eprinex. Hemos usado alicina,
antiparasitario de origen natural no toxico
proveniente del ajo.

La mejor medida es pre-inmunizar con vacuna
INTA polivalente donde existen los dos agentes.
Esta debe estar supervisada y controlada por un
profesional veterinario; si bien protege a los
animales que se vacunan correctamente entre
los tres a diez meses, pueden existir quiebres
de inmunidad (defensa aportada por la vacuna).

Tratamientos:
Babesias: piroplasmisidas.
Anaplasma: oxitetraciclinas

zonas ganaderas en primavera-verano, genera
grandes pérdidas economicas. Por o que
representa en la lucha y el control de la mosca,
la resistencia merece ser comprendida y estudiada
por productores y veterinarios, quienes deberan
ajustar ciertos parametros de control.

Las agresiones producidas por estas moscas
afectan el valor de curtiembre de los cueros,
producen pérdida de peso en los novillos

en terminacion y pérdidas de leche en las vacas
de ordeno.
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Ura.

La larva del diptero (mosca) Dermatobia hominis
es el agente causal de una miasis subcutanea,
tumoral, forunculosa, muy dolorosa en sus
gstadios finales, conocida con el nombre de
miasis cutanea forunculosa.

El vector lleva el huevo que contiene dentro la
larva 1, alcanza el huésped (la vaca) y atraviesa
la piel sana en cinco a diez minutos, en donde
alos 8 a 16 dias muda a larva 2 y 3. Esta (ltima
migra en el tejido subcutaneo (entre cuero y carne)
haciendo tuneles, llegando a un tamano de

2 a3 cm; en ese punto se desarrolla la miasis
(bichera). Esta migracion lleva por lo menos

10 dias, pudiéndose agravar por el ingreso de
infecciones cutaneas secundarias que complican
el cuadro. La larva 3 sale del huésped (vaca)
terminando la miasis; cae al suelo y se entierra
a5 -6 cmentre 20 a 60 dias, dependiendo de

la temperatura y humedad. De las pupas emergen
los adultos que viven de 8 a 10 dias. La hembra
puede depositar de 15 a 30 huevos y de 100 a
400 en su vida.

Se presenta como una afeccion de la dermis,
absceso o picadura de insecto. Las infecciones
secundarias complican el cuadro —como ser
estafilococos, estreptococos, tétanos y micosis—
haciendo que la herida producida descargue suero
sanguinolento, luego pus, pudiendo salir pedazos
de tejido necrotico (muerto) entre el pus.

La intranquilidad, el estrés y el malestar los lleva
a un estado de anorexia (falta de apetito),

con consecuente pérdida de peso y caida

de la produccion.

El tratamiento consiste en extraer los parasitos
(larva) con pinza, apretando para que salga la larva
sin que explote (su contenido produce alergia,
complicando el cuadro). Una vez extraida la larva,
desinfectar y aplicar curabichera.

Q 6. Plan sanitario del ternero

Se comienzavacunandolamadre al 6°y 7° mes de gestacion.
Este método de vacunacion permite que la misma transfiera,
por via placentaria, defensas al ternero que lo cubriran de las
enfermedades durante el periodo de guachera.

Antes de deslechar al ternero, éste debera ser revacunado
para reforzar sus defensas, pues como ya dijimos, el mismo
nace con inmadurez inmunolégica, lo que significa que su or-
ganismo tiene poca capacidad para producir las defensas y que
las mismas, si se producen, duran poco tiempo (esto también
estd modificado positivamente o negativamente de acuerdo
a la alimentacion y cuidados que reciba el ternero, desde el
preparto a sus primeros 60 dias de vida).

Aclarando estos conceptos, que consideramos facilitan la
comprension del por qué proponemos este plan sanitario para
terneros, pasamos a desarrollarlo.

Considerando que la madre recibi el tratamiento sanitario
antes explicado, debe hacerse un control coproparasitolégico
de los terneros, quince dias antes de salir de la guachera. Si da
positivo, desparasitar con antiparasitario por boca y vacunar;
si da negativo vacunar:

e Clostridio polivalente.

e Respiratorias con VRSB.

e Diarrea neonatal de los terneros.
e Leptospirosis.

e Neumoenteritis.

A los treinta dias debe revacunarse contra estas enferme-
dades y anexar:

® Clostridio polivalente.

e Respiratorias con VRSB.

* Diarrea neonatal de los terneros.
e Leptospirosis

e Neumoenteritis

e Carbunclo

* Rabia paresiante (todos los terneros que hayan superado
los tres meses en el mes de enero y/o febrero; conviene hacer
revacunacion en agosto).
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Las enfermedades pueden tener diferentes puertas de

entradas y predileccion por distintos aparatos u 6rganos. En e

el ternero es muy importante considerar todas las puertas de
entrada:

* Ombligo (tratamos su prevencion en el capitulo de crianza
artificial).

* Aparato respiratorio.
e Aparato digestivo.

o= | Infecciones umbilicales.

P> Estas son las enfermedades que tienen por puerta
de entrada al ombligo del recién nacido cuando
no se han tomado las medidas preventivas

Infestaciones e infecciones digestivas.

P> Estas enfermedades tienen como principal puerta
de entrada la boca del ternero, y también pueden
ser provocadas por bacterias, virus (infecciones)
0 parasitos (infestaciones). Las mismas pueden
darse solas 0 asociadas, como asi también la
instalacion de una puede generar la posibilidad de
que ingresen las otras complicando el cuadro.

P> Los sintomas son: desgano, no come, fiebre
(cuando hay complicaciones bacterianas),
diarrea (se ven cola y patas con excremento) y
deshidratacion (cuero sin elasticidad, pelo duro
y 0paco).

explicadas en el capitulo “Crianza artificial”.

sf=| Infecciones respiratorias.

P> Estas enfermedades ingresan por las vias
respiratorias:
1. Por ausencia o disminucion de la inmunidad
pasiva, que es la que adquiere el ternero con el
mamado del calostro (primeras doce horas
posparto).
2. Pasa también cuando la madre no tiene un plan
correcto durante la gestacion.

P> Los sintomas son desgano, no come, se echa,
tiene fiebre, secreciones nasales y respiracion
acelerada, a veces complicada con diarrea y
deshidratacion (casos que generalmente tienen
consecuencias fatales si no son atendidos
rapidamente. Por ejemplo: neumoenteritis).

Parasitosis.

P> El aparato digestivo del ternero es agredido por
muchos parasitos, pero el parasitismo clinico no
depende del nimero y la actividad de los parasitos
sino también de la edad, resistencia, estado de
alimentacion y nutricion del huésped (el ternero),
las condiciones climaticas y las practicas
de manejo.

Se manifiesta primero con diarrea que se hace
acuosa, profusa y persistente, agravandose con
anemia que avanza segun se tarde en su atencion,
pelo opaco y aspero, llegando al grado grave de
edema declive (acumulacion de liquido por falta
de retencion en los organos y sistema sanguineo)
en la papada.

P> Esta es una enfermedad que hasta que no
aparecen los sintomas no se puede detectar,
pero que en estado subclinico (enfermo pero no
se ve) produce grandes pérdidas:

e En medicamentos.

e Por el retraso de la crianza (menor ganancia
de peso).
o Por el retraso del servicio en las vaquillonas.

o Por aumentar la posibilidad de complicar el
cuadro contrayendo otras enfermedades.
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Como actuar ante la diarrea.
@ Bajar el consumo de leche.

@ Administrar sales rehidratantes por via oral durante la
primera etapa. En el mercado vienen presentadas en
sobres y se disuelven en agua limpia; conviene consultar
al veterinario si se debe hacer rehidratacion endovenosa.

© Que el ternero tenga permanentemente agua limpia
y a temperatura templada.

© Poner cal sobre la materia fecal diarreica para evitar
contaminaciones.

@ No pisar las diarreas para no ser trasladadas a sectores
de terneros sanos. En caso que suceda, limpiar y desin-
fectar el calzado o, en caso que no sea posible, cambiarlo.

© Controlar las moscas.

@ Ante cualquier duda consultar con rapidez con su
veterinario asesor para que realice el tratamiento que
corresponda.

Soluciones practicas

Implementar programa de analisis clinico
copro-parasitologico
Implementar buenas practicas de manejo de la guachera.

Evitar concentraciones permanentes y convivencias
con aves, cerdos, perros, etc.
Mantener |a higiene en la alimentacion.

Realizar un correcto manejo de las pasturas y
desparasitacion estratégica.

No hay vacunas disponibles aun.
Consejo: no permitir que en la guachera los terneros
compartan el espacio con gallinas, pavos, patos
ni cerdos. Una vez terminada la suplementacion
balanceada, retirar el balde, lavar y enjuagar
con agua con lavandina; secar al sol para evitar
infestaciones de coccidios por pajaros que
se alimentan de lo que dejan los terneros.

76
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Coccidiosis intestinal de los terneros.

B> Eimeria zuernii y eimeria bovis son las coccidiosis
mas patogenas y pueden causar una infestacion
grave con enteritis catarral severa y muerte.

Se presenta fundamentalmente en:

e Animales jovenes.

e Sistemas de explotacion que rednen condiciones
para su presentacion (crianza artificial y feed lots).

o Situaciones de estrés en los animales:
- destete.

- cambios en la alimentacion.

- superpoblacion.

- condiciones climaticas adversas.

- transporte.

» Laenfermedad se puede presentar en dos formas:
e Aguda
- Se presenta con mayor frecuencia en los bovinos
jovenes (3 semanas a 6 meses).
- La infestacion comienza con la ingestion de
ooquistes esporulados (medio ambiente).
- De rapida propagacion (produce diarrea,
pudiendo llegar a la muerte).

e Cronica

- Es menos frecuente que la anterior.

- Se presenta en animales adultos en forma
asintomatica, aunque pueden presentar signos
clinicos —con recuentos de 5.000 a 10.000 opg
(ooquistes por gramo de materia fecal) —

como: fiebre, emaciacion, anorexia, deshidratacion
progresiva (muerte por deshidratacion y pérdida
de electrolitos), pérdida de peso, debilidad
progresiva y prolapso rectal, por los pujos.

P> Los animales infestados a menudo se recobran
sin tratamiento debido a la inmunidad desarrollada.
Sin embargo, el tratamiento con drogas
coccidicidas, como sulfas (sulfametacina,
sulfaquinoxalina) y amprolio, debera ser
administrado lo antes posible para reducir la
severidad de la enfermedad y disminuir la
mortalidad. Se podran administrar antibicticos
para reducir infecciones secundarias, asi como
soluciones de electrolitos y fluidos para controlar
la deshidratacion.
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7. El plan sanitario de los terneros, recria y 2. La madre debe tener no menos de 40 dias de seca, con
vaquillonas alimentacion y nutricion correcta.
Como hemos dicho, se implementa para generar en el or- 3. Buenos cuidados al parto.
ganismo del animal un correcto estado o nivel de inmunidad, 4. Buenos cuidados post parto. Verificar la correcta toma
lo que significa un nivel adecuado de defensas organicas. del primer calostro enseguida después del parto y durante las
Para que se produzca una buenainmunidad, deben tenerse ~ Primeras doce horas de vida.
las siguientes precauciones: 5. Alimentacion correcta durante toda la crianza, la que

1.Vacunacion de la madre en el 6° y 7° mes de gestacion. ~ @sociada a un buen manejo de los recursos ll‘orrajeros facilita
una correcta alimentacion, posibilitando un éptimo estado de
salud animal.

of=| Propuesta de plan sanitario de los terneros desde los quince dias antes del desleche (45 dias de vida)
y los primeros quince dias (75 dias de vida) periodo de desleche.

Aftosa

Brucelosis

Clostridio polivalente
Queratoconjuntivitis
Neumoenteritis
Respiratorias con VRSB
Leptospirosis

Salmonella sp.

Pasturella sp.

Carbunclo

>
by
AR
RN

S

Rabia paresiante V2

@ Momento de aplicacién de dosis

» I

jAtencion!
Las vacunas deben aplicarse en la tabla del cuello.

Existen vacunas subcuténeas y vacunas oleosas intramusculares.
Antes de aplicarlas, leer los rotulos de las etiquetas y seguir las indicaciones del laboratorio.

Recordar que previo a la aplicacion del plan sanitario, es importante realizar analisis
coproldgicos (materia fecal); sélo desparasitar si el resultado lo indica.
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of=| Propuesta de plan sanitario de la recria.

Respiratorias con VRSB
Clostridio polivalente
Leptospirosis
Salmonella sp.
Pasturella sp.
Carbunclo

Rabia paresiante
Aftosa

@ @ @
@ D Ve
 Foohas fades or s fundeciones dosaniadanmal.

of=| Propuesta de plan sanitario de vaquillonas de afio.

Aftosa
Respiratorias con VRSB

Clostridio polivalente
Leptospirosis
Salmonella sp.
Pasturella sp.
Carbunclo

Rabia paresiante

[ R ) o] T o v ne ] e
 Vaounarenla camparia segin fecha filada por las fundaciones.

Ve »
2 »

of=| Plan sanitario para vaquillonas en servicio.

Aftosa
Reproductivas
Rabia paresiante
Carbunclo

Queratoconjuntivitis

17 vacunaci6n 60 dias antes del servicio. 2° vacunacion 30 dias antes del servicio.
V4
a

SO S
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Respiratorias
Clostridio polivalente
Diarrhea neonatal
Rabia paresiante

Carbunclo

I Queratoconjuntivitis

Plan sanitario para vaquillonas prefiadas.

 [ene|feb [mar | abr [may | jun | jul |ago |sep | oct|nov|dic |
Aftosa

@ inyeccion intramuscular
Q inyeccion subcutanea
Q inyeccion endovenosa

n Figura 5.1. Lugares de aplicacion de inyecciones.

ﬂ Figura 5.2. Cémo se voltea un vacuno.
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Modo sencillo de voltear un bovino sin provocar golpes
con minimo estrés. Sirve para todas las categorias,
principalmente cuando Se cuenta con pocos operarios.
También sirve para inmovilizar parado.
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Practicas reproductivas

Q 1. Manejo de los toros

El manejo del toro es de mucha importancia en el rodeo
lechero. Como primera medida, el toro debe tener un potrero
preparado, el cual debe estar dividido en parcelas para hacerun
buen aprovechamiento de los recursos forrajeros existentes y
poseer reserva de forraje en cantidady calidad a través del afio.

Se considera que el toro de tambo dara servicio en ese
potrero. Por ese motivo, las vacas a las que se les detecta el
celoalamafanaconviene apartarlas para servicio al mediodia,
observar el servicio y después de dos a tres saltos consecuti-
vos, retirarlas. Con las vacas detectadas a la tarde, después de
terminar el ordefio de la tarde, se hace lo mismo. De no tener
como rutina el ordefio de la tarde (por ser ordefio manual o
por razones particulares), igualmente conviene cumplir con
la rutina, pues si se deja mucho tiempo al toro no dara por
resultado un mayor beneficio; por el contrario, el toro sufrira
un mayor desgaste que puede tener un efecto negativo cuando
en época de servicio debe trabajar constantemente.

Cuadro 6.1. Aparato reproductor del toro.
Organos reproductivos del toro y principales funciones.

Testiculos e Produccion de espermatozoides.
e Produccion de andrdgenos
(hormonas masculinas)
Escroto o Soporte y proteccion de los testiculos.

o Control de la temperatura.

e Soporte y control de la temperatura
de los testiculos.

 Maduracion y transporte de los
espermatozoides.

Conductos deferentes o Transporte de los espermatozoides.
Uretra o Transporte del semen.

Cord6n espermatico

Epididimo

Vesiculas seminales e Produccion del plasma seminal.

Prostata o Produccion del plasma seminal.

Glandulas e Secrecion previa al eyaculado que
bulboeretrales limpia la uretra de la orina.

Pene « Organo masculino de la cépula.
Prepucio o Vaina que protege al pene.

El toro requiere cuidados sanitarios particulares mas alla
de cumplir el plan sanitario de la vaca de ordefio; también su

saneamiento en brucelosis y tuberculosis debe realizarse junto
con el rodeo de ordefio y secas.

Por lo menos dos veces al afo, dos meses antes de entrar
a servicio, se le deben realizar dos analisis: de Tricomonas y
Campilobacter. Esta tarea la realiza el veterinario extrayendo
dos muestras del contenido del prepucio del toro, con un ras-
pador que se introduce por el orificio externo del mismo hasta
la altura de la S sigmoidea. Las muestras extraidas se colocan
en dos tubos de ensayo: uno para Campilobactery otro para
Tricomona (estas dos enfermedades producen abortos y/o
muertes embrionarias). Luego se envian al laboratorio.

Completadas estas practicas sanitarias, el veterinario de-
bera hacer revisacion palpando las glandulas anexas, préstata,
vesiculas seminales, glandulas bulbouretrales, verificando sino
tienen alteraciones fisicas que puedan comprometer reproduc-
tivamente al toro.

Por tltimo, el veterinario palpara los testiculos, epididimos
y escroto; si no encuentra anormalidades y los resultados de
laboratorio son negativos, el toro esta apto para servicio.

e Campilobacter: Tiene vacuna que viene contenida en
el grupo de vacunas reproductivas que estan incluidas en
el plan sanitario.

e Tricomona: Esta enfermedad no se puede prevenir pues
todavia no se ha podido conseguir vacuna; lo importante es
hacer los andlisis al toro para evitar asi contagiar a las vacas.

Elreemplazo de toro debe hacerse porlos siguientes motivos:

e 1. Analisis de sanidad positivo: para brucelosis, tubercu-
losis, Tricomonas, Campilobacter, Neosporay leucosis.

¢ 2.Consanguinidad: esimportante considerar el cambio de
toro cada tres a cuatro afios para evitar que prefie a las hijas. Si
eltambo tiene unbuen sistema de recria hay que pensar que las
vaquillonas bien desarrolladas pueden ser prefiadas entre los
18y 24 meses, por lo tanto en ese caso deberia cambiar el toro
cada dos afos, o tener dos toros, pero cuantos mas toros hay es
un problema mayor en el campo, maxime si consideramos que
el campo es chico. Para evitar este problema, se recomienda
intercambiar con otro productor toros de probada sanidad y
positivos en produccion o programar la inseminacion artificial.
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Inseminacion artificial.

Son bien reconocidas las ventajas de la
inseminacion artificial:

@ Mejoramiento genético:
la principal ventaja es la posibilidad de mejora genética
de grandes poblaciones de ganado, utilizando semen
de reproductores seleccionados.

@ Utilizacion de semen de alta fertilidad:
los reproductores utilizados en inseminacion artificial

Eleccion del toro o de los toros
para inseminacion artificial

Cuando se planifica la inseminacion en un rodeo lechero
se debe pensar en ciertas premisas basicas para tener éxito:

@ Lasanidad del rodeo de vacas y vaquillonas que
entraran en el programa debera ser correcta.

@ Se evaluaran todos los animales que conforman
el rodeo para inseminacion.

son animales de alta fertilidad, probados genéticamente a. Analizar los defectos externos de las vacas, para

y libre de enfermedades de transmision sexual.

© Programacion de cruzamientos:
cuando se realizan cruzamientos alternados es nece-
sario mantener separados dos 0 mas rodeos, por estar
en servicio con distintos toros. Con el empleo de la
inseminacion artificial se liberan potreros al mantener
juntos los distintos lotes de hembras en servicio.

O Mejor control de las hembras:
la inseminacion artificial requiere una observacion
cotidiana de las hembras, lo que facilita su control,
gvaluacion del comportamiento sexual y la sanidad.

@ Disminucion de los peligros del toro:
la mantencion de reproductores siempre es una
complicacion dentro de un sistema de manejo;
en ocasiones resultan mucho mas onerosos
que los costos operativos de la inseminacion artificial.

@ Reduccion de transmision de enfermedades:
menor riesgo de transmision de enfermedades
venéreas; con una técnica de Inseminacion Artificial
apropiada, se puede eliminar virtualmente la difusion
de enfermedades reproductivas entre las hembras.

@ Conduccion de mejores programas
de reproduccion y paricion:
los programas de reproduccion y paricion son mucho
mas efectivos con el uso de la inseminacion artificial,
al ejercerse un mayor control de los servicios.

@O Ventajas comerciales:
facilita [a concentracion de los partos y una crianza
uniforme de terneros, permitiendo comercializarlos
con una mejor ventaja.

que el evaluador del rodeo -persona experimentada
y capacitada- pueda asignar el toro o los toros:

- Conformacion de ubre.

- Conformacion de la cadera.

- Conformacion de las patas.

- Conformacion de la linea superior determinada
por la columna vertebral del animal.

- Ubicacion y tamario de costillas y dimension

de espacios intercostales.

b. Completado su analisis ocular, el evaluador organiza
lotes de varias vacas de acuerdo a los defectos
a mejorar en la descendencia, y a cada lote se le asigna

un toro, considerando que estos seran los que
nrodiiciran 1a evoliician aenética-nrondiictiva del camnn

El evaluador parte siempre primero de elegir
toros que sean positivos en aumento de leche,
proteina, grasa y solidos totales; después considera
los aspectos antes mencionados.

EEEE
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0 2. Ciclo estral o celo en las vacas
2.1 Aparato reproductor de las vacas

Para poder comprender el ciclo estral de la vaca es nece-
sario tener conocimiento sobre la conformacion del aparato
reproductor de la vaca.

n Figura 6.1. Aparato genital de la vaca.

Fuente: Manual de Inseminacion de Semex Canada

Vulva: puerta del aparato genital femenino por donde penetra el pene
en el momento de la monta; también es por donde sale la orina de la
vaca y en el parto conforma el canal del parto. Durante el celo, 1a vulva
Se pone rosada-rojiza, se inflama y humedece.

Vagina: lugar donde es depositado el semen por el pene del toro;
siempre se aproxima cerca de la union de la vagina con el cérvix
0 cuello del utero.

Cérvix o cuello del utero: es el que comunica la vagina con el
cuerpo del Utero. Tiene mucha fortaleza por estar constituido por
fuertes musculos. También se dilata en el celo para que, cuando el toro
cubra a la vaca, el semen pase al cuerpo del Gtero y siga el trayecto

de la fecundacion.

Cuerpo del utero: es el sector que une el cérvix con los cuernos
del Gtero. Mide de 2,5 a 5 cm. Se denomina vestibulo del cuerpo

al lugar donde se deposita el semen en la inseminacion y representa
el primer cuarto del cuerpo.

Cuernos del utero: tienen forma de tubos y una curvatura hacia abajo
cuando la vaca es joven y no esta prefiada; se ubican en el piso de la
pelvis. Estando la vaca en celo se ponen tensos y endurecen.
Transportan los espermatozoides hasta el lugar de la fecundacion

en el oviducto. Ademas dan el ambiente adecuado para la implantacion
del feto y su gestacion.

Oviductos o trompas de Falopio: son la continuacion de los
cuernos, comunicando a éstos con los ovarios. Su funcion es facilitar
la union de los espermatozoides con el dvulo.

Ovarios: son las glandulas productoras de foliculos que son los que
dan el 6vulo; ademas son responsables de la produccion

de estrogenos. EI cuerpo IUteo es otra estructura que se produce

en el ovario después de la ovulacion y que, cuando la vaca queda
prefiada, produce la progesterona, hormona que mantiene la gestacion.
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El ciclo estral de la vaca es el tiempo que transcurre entre
dos celos. La duracion promedio es de 21 dias; pero se acepta
como normal entre los 17 a 25 dias.

En el subtrépico puede suceder que los tiempos del ciclo
estral de la vaca se alarguen hasta mas de treinta dias como
consecuencia del estrés térmico en el periodo diciembre-marzo,
con consecuencias negativas porque impide que la vaca quede
prefiada como efecto del envejecimiento del 6vulo.

El estro o celo es el periodo durante el cual la hembra
muestra los distintos sintomas de celo y acepta la monta de
otras vacas, como asi también la monta del toro. Dura en la

vaca 18 horas promedio y la ovulacién ocurre de 10 a 14 horas
de haber finalizado el mismo; en este periodo predominan los
estrégenos de origen ovarico.

Estas sefiales son las que nos indican la proximidad del
celo. El buen tambero que conoce las vacas, que lleva registros
y que se toma el tiempo para analizar esos registros, siempre
esta atento y descubre con certeza estos signos de celo. Esto
facilita la toma de decisiones tanto para dar servicio a corral
como para el momento de la inseminacion.

Las vacas en celo caminan mas, estan mas nerviosas, no
comen, motivos por los que manifiestan una significativa baja

n Figura 6.2. Distintos sintomas de celo.

Recostar la cabeza sobre otra vac .
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de produccién por dos a tres ordefios; este también es un signo
muy importante para el tambero responsable, observador y
atento a los comportamientos de su rodeo.

También es importante que el tambero lleve una libreta
de anotaciones para que las observaciones sean de utilidad
estadistica. Las anotaciones dan certezas, evitando las dudas
y equivocaciones, haciendo mas eficiente la reproduccién y en
consecuencia la produccién de leche.

Es sefial principal de celo mantenerse tranquila y dejarse
montar. También puede suceder que cuando hay mas de una
vaca en celo, la que se deja montar, monta a otra tomando
siempre la misma actitud que la primera, en ese caso las dos
estan en celo. Si la segunda vaca no se queda quieta cuando
la primera la quiere montar quiere decir que no esta en celo.

Fases del ciclo estral de la vaca

A continuacion se realizara una descripcion de los princi-
pales acontecimientos del ciclo estral. El ciclo estral se puede
dividir en tres fases:

* 1) Fase folicular o de regresion lttea (proestro)
* 2) fase periovulatoria (estro y metaestro)
e 3) fase luteal (diestro).

El dia 0 del ciclo estral es el dia del celo, signo visible a
simple vista; sin embargo desde el punto de vista fisioldgico, la
descripcion serealizara apartirde la destruccion del cuerpolUteo
y finalizara en la destruccion del cuerpo liteo del proximo ciclo.

W 1. Fase folicular o de regresion lutea (Proestro)

Este periodo, cuya duracion es de 3 a 4 dias, comienza con
la regresion del cuerpo luteo del ciclo anterior y finaliza con la
manifestacion de celo.

Al producirse la destruccién del cuerpo liteo tenemos una
caida en los niveles de progesterona y posteriormente una
pérdida de tejido luteal, siendo la PGF2o. de origen uterino el

principal luteolitico en los animales domésticos y en la mayoria
de los roedores.

Como consecuencia de la caida de los niveles de progeste-
rona, disminuye el feedback negativo que dicha hormona tenia
a nivel hipotaldmico y comienzan a aumentar la frecuencia
pulsatil de las hormonas gonadotréficas (FSHy LH) y se estimula
el crecimiento folicular con el desarrollo de un gran foliculo y
el aumento en los niveles de estradiol. Cuando los estrégenos
alcanzan cierto nivel, se estimula la receptividad al macho y
comienza el periodo de celo o estro.

W 2. Fase periovulatoria (estro y metaestro)

Esta fase comienza con la receptividad al macho (se deja
montar por vacas y toros), e involucra todos los cambios que
permiten la ovulacion y comienzo de la formacion del cuerpo
liteo.

Estro, cuya duracion es de 18+6 horas, la vaca manifiesta
inquietud, ansiedad, brama con frecuencia y pierde el apetito;
en el caso de las vacas lecheras, se reciente su produccion. Las
vacas presentan descarga de mucus con minima viscosidad (fi-
lante), cuyo olor atraey excita al toro (presencia de feromonas),
edema de vulva y en el ttero se produce un aumento del tono
miometrial, detectado facilmente por palpacién transrectal.

Durante esta fase, los estrgenos en altas concentraciones
alcanzan el umbral de estimulacion del centro ciclico hipota-
ldmico, estimulando a las neuronas hipotaldmicas a producir
el pico de GnRH y en consecuencia el pico de LH. Con respecto
a la FSH, disminuye su secrecion, consecuencia del feedback
negativo estrogénico y de la inhibina, con excepcién del mo-
mento en que se produce el pico preovulatorio de LH, en que
puede aparecer un pico de FSH. Posteriormente, 4 a 12 horas
después de la onda de LH, se incrementan la concentracion
basal y la amplitud de los pulsos de FSH, relacionandose esto
con la primer onda de crecimiento folicular. Luego de 12 a 24
horas de comenzado el celo, el sistema nervioso de la vaca se
torna refractario al estradiol y cesan todas las manifestaciones
psiquicas del mismo.

El periodo inmediato a la finalizacion del celo, es el me-
taestro (2 a 3 dias). En este periodo ocurre la ovulacion de la
vaca, a diferencia de las otras especies que lo hacen durante
el celo, y comienza la organizacion celular y desarrollo del
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cuerpo ltteo. La ovulacion ocurre 28 a 32 horas de iniciado el
celo y es desencadenada por el pico preovulatorio de LH. A la
ovulacion sigue hemorragia profunda y el foliculo se llena de
sangre convirtiéndose en cuerpo hemorragico.

En la formacion del cuerpo luteo (luteinizacion) se pro-
ducen una serie de cambios morfolégicos y bioquimicos que
permiten que las células foliculares se transformen en células
luteales, cambios que finalizan al séptimo dia con un cuero
lateo funcional.

B 3. Fase luteal o diestro (15 a 16 dias)

Esta fase se caracteriza por el dominio del cuerpo lateo. El
mantenimiento del cuerpo liteo, asi como la sintesis de pro-
gesteronaestdligadaalahormona LH que es progesterotrofica
y luteotrofica.

Otrashormonas que intervendrian enlasintesis de progeste-
rona, sonlaFSHylaPGI2.La FSH se uniriaareceptores ubicados

en el cuerpo luteo y provocaria un aumento en la secrecion de
progesterona. En lo referente a la PGI2 ademas de estimular a
las células luteales para producir progesterona, aumentaria el
flujo sanguineo a nivel ovarico con el efecto positivo que esto
significa sobre la sintesis y secrecion de progesterona.

Si el huevo no es fecundado, el cuerpo lGteo permanece
funcional hasta el dia 15-20, después del cual comienza a la
regresion en preparacion para un nuevo ciclo estral.

Se debe hacer cuando se buscan las vacas a la madruga-
da y hasta que se las lleva a la nueva parcela. El grupo que
aparece con sintomas de celo en ese momento se inseminara
finalizado el tambo de la tarde (se tiene mas probabilidades de
éxito inseminando antes del comienzo del tambo de la tarde).

Lasegundadeteccion debe hacerse antes dellevarlas vacas
para el ordefio de la tarde, y se inseminan después del ordefio

n Figura 6.3. Momento de inseminacion.

para inseminar

inseminada| para inseminar (alta fertilidad) [inseminada

Post-celo aparente
- ningan 6vulo Vida del ovulo
esta aqui
Duracion media ¥ || 6-10 horas
Duracion media 10-18 horas
o @)
4-10 horas Caracteristicas: Duracion media
Caracteristicas: vulva con moco 12 horas
inquietas cristalino Caracteristicas:
vulva hinchada monta otras vacas no acepta mas la monta
moco y se deja montar
Fin del celo aparente
__\/\\_V A
Muy pronto Puede ser Mejor momento Puede ser arae

Fuente: Manual de Inseminacion de Semex Canada
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. La deteccion de celo debe iniciarse bien
temprano; en el tambo esto es facil de lograr ya que
la tareas se realizan siempre antes de la salida del sol;
a la tarde, conviene hacerla a partir de las 16 h.

El tambero eficiente siempre esta atento
al movimiento del rodeo.

Estrogenos.

Ayudan al transporte de los espermatozoides cuando
se da servicio natural (toro) o por inseminacion.
Posibilitan que se produzca la:

P> apertura del cérvix en el momento que sale el tapon
mucoso (que completa y protege su cierre). Este tapon
se hace transparente y filante, lubricando la vagina
y cayendo al exterior, siendo éste uno de los sintomas
aparentes de celo.

P> En las trompas de Falopio posibilita la unién del 6vulo
con el espermatozoide. Son responsables de otros
sintomas aparentes de celo, como son el enrojecimiento
vulvary la congestion vaginal que posibilitan
la recepcion del pene del toro en el momento
del servicio.

P> También son los que dan los sintomas
de celo como nerviosismo, mugido

Progesterona.
Es producida por el cuerpo liteo del ovario:

P> Prepara al (tero para la gestacion, produciendo
la leche uterina que favorece al embrion.

P> Favorece la nidacion del embrion, eliminando las
contracciones uterinas.

P> Estimula la formacion del tapén mucoso
opaco y muy denso que protege del ingreso
de bacterias y virus al ttero.

P> Impide que la vaca vuelva en celo,
evitando que el cerebro envie las
hormonas que lo producen.

FSH: hormona foliculo estimulante.
Es producida por el cuerpo luteo del ovario:

P> Estimula el desarrollo y crecimiento del foliculo.
P> Estimula la produccion de estrogenos.

P> Estimula la iniciacion del cuerpo liteo.

y monta entre vacas.

de la mafana. También se obtienen mejores resultados inse-
minando la vaca después de haber finalizado el ordefio y antes
de largar la bretada, aprovechando que la vaca esta tranquila
con sus compafieras; esto simplifica el accionar, disminuye las
posibilidades de estrés en lavaca cuando ve que sus compafieras
se retiran y queda sola en una manga apartada.

En caso que no se pueda dar servicio en el brete siempre
conviene apartar a la vaca en celo con una compafera.

Cuando la vaca inicia su pubertad comienzan los cambios
que provocan el inicio de su vida sexual o vida reproductiva, la
que se manifiesta exteriormente con el celo. El cerebro libera

LH: hormona luteinizante.

P> Estimula el crecimiento del cuerpo liteo.

P> Estimula la produccion de progesterona.

hormonas que, a través de la sangre, llegan al ovario. Esas
hormonas en el ovario estimulan el crecimiento y maduracién
de los foliculos, sigue con la ovulacién y luego la formacion
del cuerpo del luteo.

El ovario produce hormonas, que son los estrégenos y la
progesterona, y la glandula hipdfisis produce la Foliculo esti-
mulante (FSH) y la Luteinizante (LH).
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n Figura 6.4. Pituitaria o glandula Hipdfisis liberadora
de LH y FSH.

OVARIO GLANDULA PITUTARIA

HORMONA QUE ESTIMULA
EL FOLICULO

a Ubicacion de la glandula pituitaria liberadora de FSH

n Figura 6.5. Desaparicion del cuerpo liteo después
del parto.

N

Prostaglandina

y LH cémo llega al ovario por via sanguinea.

OVARIO GLANDULA PITUTARIA

~

PROGESTERONA

b El ovario, al producirse la gestacion y por accién de
la progesterona inhibe la produccion de FSH y LH.

Fuente: Manual de inseminacion de Select Sires.

n Figura 6.6. Desaparicion del cuerpo liteo -en caso que
no se haya prefiado la vaca- para reiniciar un nuevo
ciclo al concluir los 21 dias.

A
Dia 1 @
/‘Dl’a 20

Dia 2 z
Dia 18 \

/ Dia 3
P

Dia 15 @ Dia 6
Dia 10

Tabla 6.1. Datos del ciclo reproductivo de la vaca.

Periodo Duracién Rango de duracidn
Celo o estro 18 h 8a24 h
Ovulacion después del celo 12 h 10a14 h
Vida del 6vulo 10 h 6al12 h
Ciclo estral 21 dias 17 a 25 dias
Tiempo de gestacion 280 dias 275 a 290 dias
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Q 3. Gestacion y parto

Periodo que vadesde la concepcion ofecundacion
hasta el parto. El mismo se divide en tres periodos:

* 1°, Periodo de huevo o cigoto.
e 2°, Periodo de embrion.
® 3°_ Perjodo de desarrollo fetal.

1° Periodo de huevo o cigoto: se extiende por 15 dias,
desde la fecundacion hasta el desarrollo de las membranas
fetales en el Utero.

2°. Periodo de embrion: desde los 16 dias hasta los 45
dias de gestacion. Durante este periodo se produce la formacién
de los tejidos y 6rganos mas importantes del cuerpo. También
pueden ocurrir todos los defectos y anomalias teratoldgicas
(deficiencias o malformaciones organicas) del desarrollo. El
embrion puede morir en esta etapa por infeccion (Neospora,
IBR, Tricomonas, etc.) o por problemas hormonales, siendo
expulsado sin que sea advertido por el hombre, 0 macerado y
absorbido sin advertirse signos externos.

3°. Periodo fetal: desde los 46 dias hasta el momento del
parto (280 a 285 dias). Se desarrollan los placentomas (unién
cardncula/cotiledén) que proporcionan la nutricion necesaria
para el desarrollo del feto. Su crecimiento va teniendo una
curva de tipo geométrica, donde su mayor crecimiento se da
en los Ultimos tres meses. Desde el dia 210 al 270, el feto es
tres veces mayor que en el periodo anterior.

Suceden diversos procesos implicados en el nacimiento del
ternero. Antes del parto, la futura madre debe recibir cuidados
especiales: un potrero de pastos de buena calidad —que debe
compartir sélo con otras vacas en su mismo estado— donde
también se le suministre una suplementacion adecuada, como
suplementos balanceados correctores de no mas de 13% de
proteina y sales minerales aniénicas que previenen los proble-
mas de vaca caida y distocias de origen nutricional. Las vacas
deben ser llevadas al potrero preparto 30 dias antes de la fecha
probable del mismo; también debe haber sido secada 60 dias
antes de la fecha probable del parto (nunca menos de 40 dias).

Es muy importante un correcto secado
para lograr un parto normal, para no comprometer
la futura lactancia y la vida del ternero/a

o su futuro como novillo o productora.

EEEE

El parto es un acto continuo pero para su comprension se
lo divide en tres periodos:

* 1° Periodo: se caracteriza por las contracciones activas
de las fibras musculares de la pared uterina y del cérvix, que
se dilata. Aumentan los estrogenos y se desbloquea la pro-
gesterona que mantenia al feto. Las contracciones son cada
10 a 15 minutos y duran de 15 a 30 segundos. La vaca arquea
el lomo, levanta la cola, realiza esfuerzos expulsivos, se echa,
se levanta con frecuencia, rumia irregular y aumenta el pulso
y la respiracion.

* 2° Periodo: en este periodo el feto entra en el canal del
parto (que ya esta dilatado), se produce la ruptura de las bolsa
(alantoides y amnios) por las contracciones musculares (ahora
con una frecuencia de 4 a 8 cada 10 minutos y duran de 80
a 100 segundos), favoreciendo que las pezufias rompan las
bolsas; el pasaje de la cabeza, la cintura escapular y la cintura
pelviana (caderas) provocan un aumento de las contracciones
abdominales.Amenudo, cuandola cabezapasalavulva, lavaca
suele descansar unos minutos antes de reiniciar el trabajo de
parto para que pase la espalda; este periodo puede durar de
30 minutos a 4 horas (en vacas de muchos partos puede durar
de 30 minutos a 1 hora).

* 3° Periodo: consiste en la expulsion de las membranas
fetales por accioén del tero. Este acto se completa unas horas
después de haber terminado el parto y siempre que no medie

Para tener las precauciones preparto
explicadas hay que poseer una responsable rutina
de registros de fecha de servicio, a fin de programar
la probable fecha de parto. Cuidar que la madre

haga mamar al ternero.
EEEE
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algun problema, como infecciones o problemas nutricionales,
que compliquen la expulsion de la placenta. Si todo es normal
el Utero se retrae (involucion fisiologica y anatémica) dentro
de los 45 dias siguientes al parto.

Distocia (dificultad del parto).

Cuando se prolongan demasiado los tiempos de los
dos primeros periodos antes explicados, el parto
se hace imposible y la vaca necesita ayuda;

a esto se le llama distocia.

Las causas comunes de las distocias pueden ser:

P> Hereditarias: fetos defectuosos; hernia umbilical;
hipoplasia vaginal, de vulva o uterina; tamano grande
del feto; muerte precoz en el parto.

P> Nutricionales: mala alimentacion
y nutricion durante el parto.

P> Manejo: servicio antes de tiempo, principalmente
en vaquillonas (falta de desarrollo); mala eleccion del toro
(toros que no dan facilidad de parto en vaquillonas).

P> Fetales: malas presentaciones, gigantismo fetal, etc.

P> Hormonales: ausencia de las hormonas que actiian
al parto, como ser estrdgenos, oxitocica y relaxina.

Q 4. Lactancia

Comienza a partir del parto y debe durar de 270 a
305 dias en productoras buenas alimentadas correctamente.
La curva de produccion lactea de una vaca es la sumatoria de
todas las producciones diarias durante los 270 o 305 dias que
dure su lactancia.

La vaca lechera de alta produccion tiene requerimientos
de alimentacion y nutricién muy elevados. Su capacidad de
ingesta es minima en el parto, es reducida en el primer tercio
delalactancia (primeros 100 dias), se incrementa en el segundo
tercio (101 a200dias) y comienza areducirse en el ltimo tercio
(201 a 305 dias), cuando la prefiez avanza y es el periodo de
mayor crecimiento del feto.

Laproduccionindividualy del rodeo esta relacionada direc-
tamente con la cantidady calidad de alimentoy suplemento de
la ingesta diaria. El alimento mas barato es el pasto, por ello
cuanto mejor sea su manejo conseguiremos la mejor alimen-
tacion en calidad, en cantidad y al menor costo.

Paraunabuenalactanciadel rodeo debemos tener presentes
los siguientes aspectos:

* 1. Que todas las vacas sean secadas correctamente para
no parir con posibilidades de mastitis.

* 2. Que el total de las vacas tenga un periodo de preparto
con adecuada alimentacion y nutricién, y que se aplique co-
rrectamente el plan sanitario.

n Figura 6.7. Presentaciones del parto.

Fuente: Manual de inseminacion de Select Sires.

a- Presentacion de un parto normal. b, ¢ y d: Tres presentaciones que provocan partos distocicos; si no se atienden rapido
y por un profesional con experiencia, se corre serio riesgo de muerte del ternero y de la mad
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* 3. Que al momento del parto la vaca no sufra déficits
alimenticio- nutricionales.

e 4. Controlar que no queden secuelas del parto, retencion
de placenta, lesiones uterinas, edemas de ubre sin curar en
tiempo y forma, paraplejias (paralisis de una o dos patas) de
miembro posterior, etc.

e 5. Alimentar y suplementar las vacas correctamente en
el primer tercio de la lactancia para tener lactancias largas y
de buen volumen de leche.

Una lactancia es buena cuando la vaca logra
un periodo prolongado de no menos de 25 a 45 dias
de intervalo parto-primer celo; se prefia entre

los 60 y 90 dias posparto, tiene 270 dias y no mas

de 305 dias de lactancia y un periodo de seca

de no menos de 40 dias (ideal 65 dias).
EEEN

La lactancia puede estar afectada por:
e 1. Rutina de ordefio incorrecta por error humano.
e 2. Mal funcionamiento de la ordefiadora.

3. Manejo inadecuado del rodeo: gritos, perros, golpes,
corridas.

e 4. Problemas de patas.

e 5. Falta de confort animal y funcionalidad de las insta-
laciones del rodeo.

* 6. Poco tiempo de secado o secado incorrecto.

e 7. Alimentacionincorrectaen cualquier periodo:lactancia
y seca.

n Figura 6.8. Curva de lactancia de la vaca.

dia0
parto
3 a4 meses
meseta de produccion

dia21 al 45 dia 60 al 90
19 celo Servicio

305 dias
fin de lactancia

dia 366 = dia 0
nuevo parto

65 dias
periodo de seca
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Q 1. El sistema productivo

Todo sistema productivo para ser exitoso debe tener un
estudio previo; estudios profundos en manos de técnicos que,
a lo largo de su vida, han encontrado soluciones practicas con
base cientifica a los distintos problemas que preocupan al
productor y entorpecen el desarrollo y progreso de las explo-
taciones lecheras.

La produccion de leche es un sistema productivo intensivo
que requiere de actitud, aptitud, capacidad y destrezas que
permitan alcanzar el éxito en la actividad.

Aveces el esfuerzo sostenido sobre viejasy malas practicas,
significatan sélo conservar los vicios que nos pueden llevarala
situacion de pérdida permanente de la produccién; una espiral
descendente que nos conduce aun empobrecimiento constante.

Aquellos que estan dedicados desde hace muchos afiosala
actividad y no han podido cambiar de métodos, es muy dificil
que busquen la forma de hacerlo cuando no ven una ventaja
inmediata o estimulo que los lleve a mejorar. Piensan que lo
que ellos no pueden solucionar nadie lo puede hacer, y que el
problema esta en el campo, que no es bueno y no se puede
modificar. Y lo que es mas caracteristico, consideran que son
ejemplo para aquellos que desean iniciarse en la actividad y,
como consecuencia, tendran un mal comienzo.

Es normal ver como el productor sostiene esa actitud sin
preguntarse: ;por qué no avanzo?, ;me estoy equivocando?,
icomo puedo salir?, ;quién me puede ayudar?...

La mayoria de los productores no advierte la necesidad de
recurrir a un asesor experimentado que le posibilite salir de la
situacion que dificulta su avance. Vencer el orgullo, asumir una
actitud humildey confiar en un experimentado profesional le po-
sibilitara vencer las barreras y lanzarse a un futuro prometedor.

Los estudios profundos realizados por los técnicos en
referencia a la produccion lechera son los que posibilitan al
productor salir de los métodos que no le permiten desarrollarse
y lograr el éxito econémico que se merece. El productor que
acepta hacer una autocritica, se analiza y encuentra en ese
analisis la realidad de su situacion actual, va a encontrar la
necesidad de buscar un asesor que lo ayude a conseguir el
cambio que necesita para reconvertirse.

En este proceso de reconversion también debe considerar
que juntarse con otros productores para intercambiar expe-
riencias productivas innovadoras, maquinarias, modelos de
comercializacion y conseguir servicios educativos, de salud,
caminos y transportes acordes al medio rural, son necesidades
basicas imprescindibles para que el cambio sea permanente y
el progreso constante. Para conseguir este logro el productor
debe ver al asesor como un aliado, como un consejero, un
colaborador que esclarece y saca las piedras del camino para
llegar mas rapido y sin dificultad a la meta.

Partimos de la base de analizar nuestra realidad actual. Los
sistemas mas comunes en el NEA se basan en pequefios campos
de cria donde se ordefian vacas —que en algunos casos pueden
ser Holando, Holando cruza con criollo, Braford o Brahma— con
no mas de dos potreros (la mayoria de un solo potrero y un
pequefio corral para encierre nocturno de los terneros).

Los campos de los tamberos no tienen, en su mayoria,
un techo bajo el cual ordefar, no tienen manga ni cepo y las
vacas toman agua en tajamares —que brindan agua de mala
calidad- o arroyos.

Existen algunas cuencas lecheras mas desarrolladas al sur
de Corrientes, en Formosa y Misiones, con rodeos puros de
Holando y algunas vacas Jersey.

Un elemento que debemos cambiar es, por ejemplo, la prac-
tica de no dividir el rodeo por categorias, poniendo en riesgo el
futuro productivo de las hembras del rodeo existente. Con este
sistema, las vaquillonas corren el riesgo de ser prefiadas antes
de completar su desarrollo, o que determina poco nimero de
lactancias y de corta duracion. Las vacas también corren el
mismo riesgo, agravado alin mas por la presencia del ternero,
que cosecha mas leche que el tambero y complica su situacion
condistintos problemas reproductivos que dan como resultado
también problemas productivos.

Siguiendo con nuestro analisis general, tampoco existe un
biotipo lechero. Y de existir, sus producciones son inmedibles
pues viven expuestas al fracaso: lactancias con periodos de
alta produccién muy cortos, lactancias de tiempos no deseados
y fracasos reproductivos. No hay que olvidar que los terneros
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machos criados en este sistema se crian aguachados, dando
por resultado grandes pérdidas econémicas que generalmente
no se observan ni analizan, constituyéndose el ternero en un
problema para la produccion de leche y dejando de ser un
beneficio para la produccion de carne.

Tampoco nuestro sistema productivo cuenta con una
sanidad y un saneamiento acorde a las reglamentaciones del
SENASA. Aplicarlas no hace mas que beneficiar la eficiencia
productiva de la produccion lechera y/o de carne, pero el

Cuadro 7.1. Principales carencias presentes en los tambos.

@ Sistema de cria donde se ordefian vaca .

(2] Si.n aprovechamiento racional de los recursos forrajeros genuinos
g implantados.

O sin aguadas convenientes y de calidad para la produccion ganadera.
© Sin incorporacion de un biotipo lechero definido.
@ sin incorporacion de nuevas tecnologias adaptadas.

Q@ sin rutinas de sistemas lecheros: ordefio con ternero, ausencia de
ordefo diario, ordefio sin rutinas higiénicas, ordefio a la intempe

@ sin plan sanitario.

O Sin analisis programados de enfermedades venereas,
de la reproduccion, infectocontagiosas o parasitarias.

Foto 7.1. Bebida rebalsando por no instalar flotante;
las vacas en esas condiciones estan expuestas
a enfermedades de patas y de ubre.

productor de esta regién, como no es exigido, no advierte la
necesidad de cumplir con estas medidas.

A esto debemos agregar que en el mismo potrero suelen
pastorear caballosy ovejas que sélo vienen a comprometer mas
la produccion lechera. Toda esta situacién da como resultado
una pobre produccion que, en general, no se da como conse-
cuencia de un exceso de carga animal en campos de inferior
calidad —como es la opinién generalizada— sino el resultado
de un mal manejo de los recursos forrajeros.

L L |
‘& Foto 7.3. Cruzamiento de vacas Brahma con toro Holando
realizadas con un pequeiio productor de San Luis del Palmar.
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Hoy las posibilidades son distintas y existen estimulos para
los productores que quieran salir de la situacion actual, lo cual
significa que es necesario tener una actitud de cambio para
modificar la realidad presente.

Para lograr el éxito, el productor debe convencerse que asi
no puede seguir, que debe cambiar, asociarse a su asesor y en
conjunto programar cémo van a lograr el modelo productivo
que les dara la posibilidad de un crecimiento constante.

El productor debera tener claro que el cambio en el campo
no se realiza de un dia para el otro; generalmente la ansiedad,
el no ver el éxito rapidamente los hace abandonar el cambio
antes de lograr los resultados. En este proceso de cambio hay
medidas que producen un impacto rapido y otras de mediano
y largo plazo; éstas Ultimas son las que generan la impaciencia
del productor y las que limitan el éxito del proyecto.

La primera medida es la capacitacién en “buenas précticas
ganaderas-lecheras”. Por ejemplo, incorporar el alambrado
eléctrico, que es el sistema mas econoémico, practico y eficiente
para el aprovechamiento de los recursos forrajeros en los pe-
quefios establecimiento. Disefiarlo junto con el asesor puede
evitar equivocaciones que lleven al fracaso y que termine
disuadiendo al productor de seguir adelante con los cambios
y avances del proyecto.

Cuadro 7.2. Un manejo correcto de los recursos forrajeros
posibilita:

@ Produccion de leche constante y en aumento con el tiempo.
@ Mejora en la calidad de la leche cosechada.

© Vacas en orderio con un sistema de paricion que posibilite volumen
de leche acorde a las necesidades del mercado.

(4 ) Obtencién de vaquillonas para entrar a servicio en menor tiempo
y bien desarrolladas, con posibilidad de mejorar las producciones
de las madres.

@ Temneros o novillos vendidos con el peso correcto en el menor
tiempo y a buen precio.

@ Manejo del rodeo por categoria, en buena condiciones
de desarrollo.

El disefio correcto del nuevo sistema productivo, comen-
zando por el apotreramiento y su manejo racional para cada

categoria, no es una receta que se aplique en cualquier campo.
Se toma cada establecimiento individualmente como si fuera
un “paciente” distinto (un caso distinto), cuyo tratamiento
solamente se adapta a ese campo, asurodeoy a los problemas
que el asesor diagnostica, contemplando también las capaci-
dades econdmicas del productor y los recursos genuinos que
favorecen la produccion.

Es necesario aclarar que para lograr éxito con el proyecto
de cambio, el productor debe tener presente que todas las ca-
tegorias de hembras reciban los cuidados correctos para lograr
los progresos que se desean en el sistema lechero.

En el sistema lechero se privilegian
las categorias de hembras.

e Ninguna categoria de hembras sera castigada
en su alimentacion, nutricion o sanidad.

e Ninguna categoria de machos puede comprometer

la produccion ni el desarrollo de las categorias de hembras;
éstas deben tomarse como el futuro, con posibilidad

de aumento productivo.

e Debemos considerar que en lecheria, los machos son un
recurso econémico cuando su presencia no compromete
a las categorias de hembras en produccion o las que seran
productivas a corto, mediano y largo plazo.
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Para reconvertir su tambo tiene que
dar importancia a las categorias mas

productivas o con posibilidad de produccion
inmediata, en el siguiente orden:

a. Vacas en produccion:

- Privilegiar a las recién paridas o de lactancias
mas cortas:

- Que tengan saneamiento negativo.

- ldentificadas como buenas productoras.

- Destetar el ternero; esto posibilita un rapido
aumento productivo.

b. Vaquillonas recién paridas:

- Que tengan saneamiento negativo.

- Destetar el ternero; esto posibilita un rapido
aumento productivo.

c. Vacas y vaquillonas a parir:

- Si no se conoce la fecha probable de parto hacer
tacto y apartar. A las que estén dentro de los 60 dias
de parir darles trato preferencial de acuerdo a las
indicaciones del asesor.

-

¢A qué vacas secar?

© A las que tienen terneros grandes y son
buenas lecheras después del saneamiento, solamente
por su baja produccion actual.

O A las que no se identifican como buenas productoras
y tienen saneamiento negativo.

© A aquellas que tienen terneros grandes con saneamiento
negativo y, COmo consecuencia, producciones muy bajas.

@ Convendria hacerlo a las vaquillonas que estén sufridas,
sean negativas en el saneamiento y tengan posibilidades
productivas en otra lactancia.

-

¢A qué animales eliminar del rodeo?

@ A los terneros aguachados.

@ A los novillitos y novillos flacos, sin importar cuanto
pagan por ellos.

@ A las vacas sin dientes con o sin saneamiento positivo
(esto significa que estan enfermas), con posibilidad de
contagiar a las sanas y sin futuro productivo.

@ A las vacas y vaquillonas de saneamiento positivo
—sea su produccion alta o baja— pues tiene la
posibilidad de contagiar a las sanas.

@ A las vacas con problemas de ubre.

@ A las vacas con problemas de patas.

Paso siguiente es asignar el mejor sector del campo a la
vaca en produccion, y en ese sector programar un Pastoreo
Racional Intensivo que posibilite que la vaca se alimente
correctamente todos los dias y, de esa manera, mantener
una produccién estable durante todo el afio. Esto no se logra
inmediatamente, serd mas rapido o mas lento de acuerdo con
la voluntad del productor de seguir el programa previamente
convenido con el asesor.

El tratamiento en alimentacion y nutricion debe realizarse
con mucho cuidado paralograr unabuenalactancia, unarapida
prefiez y una vida productiva prolongada.

Hay que tener bien claro que si las condiciones forrajeras
del campo no permiten alimentar correctamente a todas las
categorias de hembras, se debera alquilar algiin campo que
posibilite retenerlas. En situaciones muy extremas, de no encon-
traralternativas, es preferible venderlas antes que malograrlas.

En resumen, privilegiar:

e 1. El rodeo de ordefio y el rodeo preparto.
e 2. Las vaquillonas a entrar en servicio.

® 3. Las vaquillonas recria 2.

e 4. Las vaquillonas recria 1.

e 5. Las terneras de guachera (es la categoria mas facil de
sostener en situaciones extremas)
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Probablemente pueda parecer una locura la propuesta de
eliminar categorias, pero las situaciones dificiles exigen tomar
decisiones que permitan sostener la produccion lacteay en lo
posible aumentarla, pues es ella la que permitira al productor
sostener las necesidades basicas de lafamiliay las de la produc-
cién, como asi también ir recuperando la existencia ganadera.

Sostener categorias improductivas —cuando uno necesita
mayor produccion de leche para contar con efectivo para em-
prender los cambios que posibiliten el desarrollo o evolucién
racional del sistema— es nada mas que alimentar el fracaso y
comprometer todo el patrimonio, con el tinico objetivo de tener
cantidad de hacienda.

Cuando la cantidad improductiva compromete la produc-
cion, es conveniente perder lo que es imposible de lograr para
dar la posibilidad a realizar —con el valor justo que se consigue
por esos animales— las inversiones que posibiliten los cambios
que se proponen en el proyecto.

Este modelo requiere de la adopcién de nuevas practicas y
rutinas de trabajo, como asi también de lo antes mencionado:
cambios en el modelo productivo para obtener resultados.

Para poder aplicartodo lo expuesto hay que tomar decisiones
sobre el manejo de los recursos forrajeros del campo, y para
que se entienda la propuesta haremos unas consideraciones
sobre pasturas.

Q 2. Pasturas y su manejo

Los pastizales naturales son grupos de especies de pastos
queinteractuan entresiy con el ambiente en que se encuentran,
compitiendo por espacio, luz y nutrientes, y que sirven para la
alimentacion del ganado.

La diferencia con las pasturas es que aquellas son especies
que se introducen —por lo general de otras regiones—y se
usan para producir un impacto en la produccion ganadera.
Por lo general en nuestra region las praderas implantadas son
monofiticas, es decir, de una sola especie.

Los pastizales son en cambio polifiticos, es decir, estan
constituidos por varias especies de gramineas y leguminosas,
destacandose en la region del NEA

No siempre la cantidad significa mas dinero,
pero si puede significar comprometer
el patrimonio y el futuro.

EEEN

Tabla 7.1. Oferta forrajera.

Pasturas naturales

Gramineas Leguminosas
Paspalum notatum Desmodium incanum
Setaria geniculata Desmodium sp.
Paspalum sp.

Axonopus compressus
Axonopus affinis
Eragrostis lugens
Bromus auleticus
(Cebadilla chaquena)
Pasturas subtropicales

Gramineas Leguminosas
Brachiaria sp. Mucuna sp.

Setaria sp. Stylosanthes guianensis
Tifton sp. Leucaena sp.

Elalimento fundamental y més barato que consume lavaca
lechera es el forraje que obtiene de las pasturas, sean naturales
o implantadas. En general, los rodeos lecheros de la region
obtienen el total de su alimentacion diaria de las pasturas; es
por ello que se hace obligatorio reforzar las atenciones que
se deben tener para hacer mas eficiente su aprovechamiento.
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-

Consejos dtiles para el manejo de pasturas

@ Establecer el momento de iniciar la ocupacion.

@ Establecer el momento de finalizar la ocupacion.

@ Eltiempo de permanencia no debe ser de mas de 3 dias
(ideal: no mas de 24 horas).

@ Definir la carga animal de la parcela.

@ Ofrecer al animal la pastura en estado fenologico ideal.

@ Cuando las hojas basales se marchitan es el momento
de iniciar la ocupacion.

@ Las gramineas deben ser pastoreadas cuando se inicia
la floracion.

@ Las leguminosas deben ser pastoreadas al inicio
de la floracion.

Si no se respetan estas indicaciones tendremos

poco pasto y de mala calidad, y perderemos dia a dia
la capacidad forrajera, lo que significa pérdida

de produccion y baja de la carga animal.

Tabla 7.2. Porcentaje de materia seca de la pastura
segin estacion del aio.
Estacion Estado de % de
del afo la planta MS
otorio marchitamiento hoja basal 16
invierno marchitamiento hoja basal 18
primavera inicio floracion 22
verano inicio floracion 27

Se cortan las cuatro muestras y si, por ejemplo, el resultado es
0,900 kg se lo multiplica por 10.000 m que tiene la hectarea,
por 22% para pasarlo a materia seca y luego por el 70% que
significa la eficiencia de cosecha.

0,900kg MV X 10.000 m?(1 ha)=9.000kg MV/hax22% MS =
1.980MS/hax70% = 1.386 kg MS/ha de ofertaaprovechable

Si consideramos que la vaca necesita 16 kg MS por dia y
tenemos 30 vacas, tendremos:

16 kg MS/vaca/dia x 30 vacas = 480 kg MS/dia
de requerimiento diario

* Tiempo de ocupacion (TO): es el tiempo que transcurre
entre la entrada y la salida de un rodeo de la parcela.

» Tiempo de reposo (TR): es el tiempo que necesitan las
forrajeras para generar pasto dptimo para reiniciar el pastoreo.
Es variable segln la época del afo, el clima, etc.

» Materia seca (MS): eslo que queda del alimento después
de sacar el agua; ahi se encuentran los nutrientes. Las pasturas
tienen entre el 73y el 84% de agua (varia segun la estacion del
anoy el clima), por lo que queda entre el 16% y el 27% de MS.

Para medir la oferta aprovechable de una pastura en
primavera es necesario cortar cuatro muestras de pasto de la
parcela, caminando en forma diagonal y en zig-zag en las dos
primeras parcelas. Se emplea un cuadrado de 0,50 cm x 0,50
cm (V2 de metro cuadrado), el cual se tira al azar cuatro veces.

Entonces, para saber el tamafio de la parcela dividimos los
requerimientos diarios por la oferta aprovechable:

480 kg MS/dia / 1.386 kg MS/ha = 0,3463 ha/dia =
3.463 m%/dia

Esteresultadosignifica la cantidad de metros cuadrados (m?)
que debe tener la parcela por dia para las 30 vacas. Para saber
el ancho de la parcela teniendo lamedida de la profundidad del
potrero dividimos metros cuadrados por dia por profundidad
(120 m, por ejemplo).

3.463 m?/ 120 m = 28,85 mt el ancho de la parcela

(se redondea a 29)

e Carga animal (CA): cantidad de animales que puede
alimentaruna parcelade acuerdoaladisponibilidad del potrero.
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Q 3. Alimentacion

Si bien es cierto que la calidad de los pastos es distinta de
acuerdo a la época del afio, es el hombre con su manejo el que
puede reducir estas variaciones.

Los pastos aportan energia, proteina y fibra que la vaca
necesita para su mantenimiento y produccion.

Energia: es fundamental para las funciones de manteni-
miento, gestacion y produccion. Aportan energia el maiz, el
sorgo, la cafia de azucar, etc. Se mide en calorias.

Proteinas: tienen la funcion de posibilitar la formacion de
anticuerpos que sirven para la defensa de las enfermedades, y
participan en la composicion de la leche y del musculo. Todos
los pastos aportan proteinas pero los mas ricos en éstas son
las leguminosas. También aportan proteinas los granos como
soja y girasol (expeler o harina).

Fibra: es necesaria para que exista una actividad ruminal
correcta, posibilitando el equilibrio de las funciones del rumen,
evitando problemas digestivos y acidez. Su cantidad y calidad
influye directamente en el porcentaje de grasa de la leche.
Aportan fibra:

e Las pasturas, especialmente en primavera-verano.

* Los fardos o rollos, que se usan mayormente en otofio e
invierno para regular la falta de fibra en los pastos.

e El silo de maiz, de sorgo o cafia de azlcar, que ademas
de fibra también tienen energia.

Existen sistemas pastoriles en los cuales se produce leche
sin comprar insumos; existen otros con minima compra de
insumos y estan aquellos que suplementan con balanceados.

Aunque el que maneja la alimentacion
del rodeo en los campos eficientes es el asesor,
es necesario tener estos conocimientos para que
el tambero, que es el que ejecuta las acciones,

entienda el por qué.
EEEN

La alimentacion de la vaca varia segun la etapa de su vida
productiva:

B Preparto: 20 a 30 dias antes del parto

* Baja el consumo de materia seca hasta un 30% como
consecuencia de ladisminucién de la capacidad ruminal, debido
al desarrollo del ternero en el Utero.

e Debe aumentar el consumo de energia y proteina para
mantenimiento, gestacion y acumulacion de reservas para
sobrellevar el periodo critico del posparto. La proteina que
consume en esta etapa debe ser de calidad y no pasar del
12% de la dieta.

* Se debe suplementar con sales anidnicas para evitar
los desbalances de minerales que se producen en el proceso
parto-posparto.

B Primer tercio de la lactancia: desde el parto hasta
los 90 dias

* Periodo de deshalance proteico-energético, yaque lavaca
produce a expensas de sus reservas organicas. Es un momento
importante que define la lactancia y la prefiez.

e Alimentar con balanceados proteicos 16%, silo y rollo o
fardo en autoconsumo.

B Segundo y tercer periodo de la lactancia

e Comienza a disminuir la produccion con el avance del
crecimiento del feto y baja del consumo de alimento.

e Las necesidades de proteina en este periodo no son tan
importantes.

e Tampoco hay altos requerimientos por suplementos
balanceados.

o |Ladiferenciacion de alimentacion se hace en el momento
de la suplementacion, no en el pastoreo.

Hay grandes diferencias entre el sistema de pastoreo conti-
nuoy el Pastoreo Racional Intensivo Voisin (PRIV). Mientras en
el sistema de pastoreo continuo el animal pastorea en libertad,
eligiendo, y de esamanera disminuyendo afio a afio la capacidad
forrajera del potrero, el PRIV es un sistema basado en las leyes
universales del pastoreo, cientificamente redactadas porel Ing.
Voisin, en el cual el hombre interviene en los procesos de la
vida de la vaca, su relacion con el suelo, los pastos y el medio
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ambiente, disponiendo la carga animal diaria previa evaluacion
de los recursos forrajeros existentes.

Se fundamenta en la biocenosis del suelo, en el tiempo de
reposo de la parcela, su variable de rotacion y disponibilidad
afectada por el medio ambiente, las especies forrajeras y la
fertilidad del suelo. Recordemos que biocenaosis es el proceso’
bioldgico que facilita laincorporacién al suelo de los nutrientes
de la bosta; en él participan bacterias del suelo, coledpteros
coprofagos y fitéfagos que destruyen la bosta y favorecen la
incorporacioén de la misma al suelo como fertilizante.

Este sistema permite que la vaca tenga la misma disponibi-
lidad —en cantidad y calidad— de forraje diaria, de acuerdoala
época del afio y al clima, posibilitando de esa manera obtener
una produccion de leche y/o carne mas estable y programada
através del afo. Este sistema bien administrado produce como
minimo tres veces mas que un sistema convencional de pastoreo
continuo, significando una mejora constante de la capacidad
forrajeradel campo, lo que facilitarairaumentando de lamisma
manera la carga animal.

Durantela sequia delos afios 2008-2009, mientras el tambo’
manejado con PRIV se sostenia con produccionesindividuales de
13 a 15 litros, otros campos vecinos con rodeos de carne tenian
animales en condicion corporal (CC) 2,5 y por debajo, tanto
que algunos tuvieron porcentajes significativos de mortandad.

Las fotos muestran el estado de campos con pastoreo
continuo en el NEA.

) Foto 7.6. Pastoreo continuo. Sequia 2009.

s ; - . e . - TR 3
Ry s
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SepuedeobservarenlaFoto7.4 ladominanciadelaescoba
duraylaausenciade vacas, las que se encuentran ramoneando
en el monte por la falta de disponibilidad de forraje.

En la Foto 7.5 se puede apreciar una pastura de braquiaria
de un afo de implantacién y se pueden advertir los efectos del
sobrepastoreo, que se manifiestan por el inicio de la presencia
de calvas: sectores donde el suelo se va descubriendo por
muerte de las plantas.

En la Foto 7.6 se observa la condicién corporal de las va-
cas por debajo del grado 6ptimo 3; ademas podemos ver la
presencia de bosta momificada por efecto de la detencion de
la biocenosis. El uso de la ivermectina favorece esta situacion
porque mata a los coledpteros.

La Foto 7.7 muestra una pastura de brachiaria sembrada en
primavera de 2007 que, por efecto del sobrepastoreo, ha sufrido
la pérdida de plantas y en consecuencia ha sido victima de la
agresion de la paja colorada, que va ocupando los espacios
dejados por las plantas muertas.

Las Fotos 7.8 a 7.12 representan distintos resultados obte-
nidos sobre pastizales naturales, pasturas de brachiariay pasto
elefante con aplicacion del sistema PRIV durante el periodo de
sequia 2008-2009.

En la Foto 7.8 se puede observar un pastizal natural recu-
perado después de cuatro afios de aplicar rigurosamente el
PRIV, también se pueden ver las manchas que demuestran la
fertilizacion poraccion de las deyecciones (materia fecal y orina)
al recuperarse la biocenosis en el suelo. Esta parcela de 120 m
por 25 m, dividida por la mitad, se usaba en ese momento para
que pastoreen 34 vacas en ordefio durante dos noches. En la
subdivision que hay en el potrero se advierte bien la diferencia
de desarrollo de las dos parcelas: la de la derecha no seguia la
rotacion pues estaba en reposo hasta que adquiriera el estado
fenologico correcto para hacer su ocupacion (larotacion seguia
hacialaizquierda).La Foto 7.9 es un acercamiento de otro sector
de la misma pastura natural que estaba en menor tiempo de
reposo, pero el tapiz esta constituido por las mismas especies.

LaFoto7.10eslavistade unapasturade brachiaria durante
pleno periodo de sequia, en enero 2009. Se pastoreaba a la
mafana, a la salida del tambo, y a partir de las 10,30 a 11,30
h todas las vacas holsteinizadas (se les llama asi a las vacas
Holando Argentino que han sufrido un proceso de absorcion

ﬂ Foto 7.10. Pastoreo Racional Intensivo Voisin (PRIV).
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- consemen de toros americanos; biotipo no conveniente parael

sistema pastoril subtropical) ya se quedaban bajo la sombra'y
cercadel agua. Sélo las mas frisonas (las vacas Holando Argen-
tinoque conservan las caracteristicas del Holando europeo), por

i soportarmaslaagresiondel calor pastoreaban hastamediodia.
- Labrachiaria es una especie tropical que en nuestro subtrépico

tiene un periodo de latencia —periodo en que no produce pasto;
si queda alta se seca— desde mayo hasta fines de octubre.

La Foto 7.11 es una pastura de pasto elefante (variedad

* panama) previo a la ocupacion del 27 de marzo de 2009. Tenia

un equivalente de 60 kg de pasto verde por vaca en tres surcos
sembrados a dos metros entre hileras; si se hubiera sembrado

~ aun metro se podrian haber realizado 40 ocupaciones en vez

de 20.

En la Foto 7.12, tomada el 4 de mayo de 2009, se ve el
rebrote del mismo pasto elefante después de 18 dias de la
Ultima ocupacion. Esta recuperacion espectacular se logra en
los potreros con un manejo muy estricto de los tiempos que la

i planta tarda en conseguir su estado fenolégico 6ptimo. Si las

ocupaciones se hacen en este estado, vamos a conseguir una
inferior calidad de forraje y menor volumen; en este caso, este
potrero necesita por lo menos 40 dias de reposo.

De la misma manera, si la ocupacion se hace después de
tiempo, la planta va a estar encafiada o encafiandose, con
lo que disminuye el consumo. Si queda mucho excedente de

- pasto en la parcela, como consecuencia de esta mala practica

de manejo, disminuye la produccion y se ve afectada también
la nueva generacion de pasto, disminuyendo la capacidad y

#4 calidad forrajera para la préxima ocupacion. En la Foto 7.13 se

puede ver cdmo, al salir de la ocupacién, hubo que desmalezar
pues la vaca dej6 todo lo que estaba pasado. Esta foto sirve
también para demostrar los efectos de la sombra, que favorece
el desarrollo del pasto adelantando los tiempos de ocupacion.

La Foto 7.14 muestra un pastizal natural manejado con
sistema de pastoreo continuo. Alli se puede observar paja co-
lorada lignificada (encafiada); en este estado la planta no es
cortada por la vaca, lo que produce un efecto de detencién de
la produccién de pasto nuevo y agrava la situacién del potrero
al sobrepastorear la vaca los pastos que estan mas tiernos y en
proceso de rebrote. Esta situacion es la que determina el debili-

" tamiento de las plantas provocando un deterioro permanente

de la capacidad forrajera del potrero.
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La Foto 7.15 muestra cémo se inicia la recuperacion deun &
pastizal natural para luego instalar el alambrado eléctrico que o
posibilite la aplicacion del PRIV. La desmalezada hay que tratar
de hacerla escalonada, de manera de iniciar el pastoreo con
las forrajeras en 6ptimo estado fenolégico y terminarlo sinque §
la dltima parcela se haya lignificado; esto da la posibilidad de /
sostener una produccion estable de leche.

La Foto 7.16 muestra un pastizal natural con casi cinco afios
de manejo con PRIV. Se puede observar la densidad de pasto,
ausencia de calvas, manchones de fertilidad que indican un
correcto proceso de biocenosis, y que la paja ha desaparecido.

EnlaFoto7.17 se observaaun productor con una motogua- & : i~ _—
dafa. Se programo el pastoreo racional, se instalé el eléctricoy WA Foto 7.15. Recuperacién de un pastizal natural.
luego se hicieron las parcelas para no desaprovechar el forraje ;g2 - - R
bueno existente. Las ocupaciones se hicieron por dia y a las
48 horas de salir las vacas de la parcela, el productor desma-
lezaba con la motoguadafia; esto facilita tener las pasturas en
condiciones —sin depender de contratistas—y es facil de lograr -
porque las parcelas son pequefias. S6lo se hace mas laborioso al
inicio de la aplicacién del PRIV, porque a medida que progresan
en el potrero los pastos en condiciones 6ptimas de pastoreo y
van disminuyendo los pastos pasados o lignificados, se dismi-
nuyen las labores de desmalezado. En esta foto, el pastizal se
transforma en una pastura natural por efecto de las buenas
practicas de manejo del PRIV.

Entre otras bondades podemos comentar que con el PRIV -
se logra producir pasto, ya sea natural o implantado, incluso n

Foto 7.16. Pastizal natural con casi cinco afios de manejo
con PRIV.

T o s z P R 1.1 T

oto 7.17. productor con una motoguadaiia.

Foto 7.14. pastizal natural méneiado con sistema , . F
de pastoreo continuo.
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En este sistema de manejo de los recursos
forrajeros es importante que el productor yfo
empleado asuman con seriedad la responsabilidad,
el manejo correcto del Pastoreo Racional

Intensivo Voisin, porque de él dependera

que su campo agrande su carga y se diferencie

de los otros, que contintan con el

sistema tradicional. EEEE

en periodos de sequia. Con este sistema en Corrientes, en la
sequia 2008-2009, la produccion del rodeo de ordefio se sostuvo ’ =y . :

entre los 13 y 15 litros diarios por vaca, sin comprometerse Egtr‘:igﬁtgé."asmra de brachiaria de tres afios en Riachuelo,
ninguna categoria, pues el mismo manejo se sostuvo en todos * - . : : .
los potreros. -

o -

LaFoto 7.18 muestra una pastura de brachiaria de tres afios
en Riachuelo, Corrientes. Esta pasada en su estado fenoldgico
pues estaba previsto enrollar, pero por la sequia se decidio |
pastorear para dar mas tiempo a la pastura de elefante, que
estaba en reposo, y ocupar ésta en estado fenoldgico dptimo.
La vaquillona blanca tiene una condicién corporal de 2,7, por
debajo del dptimo, porque esta recién parida (situacién que
puede pasar con las primerizas), pero se puede observar el
estado inmejorable del resto.

En la Foto 7.19 se observa un lote de un rodeo lechero
en San Luis del Palmar, Corrientes, sobre pasto natural bajo
pastoreo continuo. Es posible apreciar la falta de volumen 'y
calidad de forraje, caracteristicas del pastoreo continuo, enel * ¢
mismo momento que la foto anterior.

Corrientes, sobre pasto natural bajo pastoreo continuo.

-

La Foto 7.20 muestra un rodeo lechero de vacas criollas
Brahman sobre una pastura de brachiaria en San Luis del
Palmar, Corrientes. Esa pastura fue manejada con pastoreo #
continuo, redundando en menor cantidad y calidad de pasto
que la Foto 7.18.

Los pastos naturales de esta region no son de mala calidad,
como el comdn de la gente los califica; tampoco son tan duros
como se los considera, sélo que tienen la particularidad de po-
seermas lignina que los pastos Carbono 3 (C3) que dominanlos
tapices de las praderas de clima templado. Esta caracteristica
de poseer mas lignina hace que los pastos Carbono 4 (C4) de-

ban ser manejados en condicién o estado fenol()gico ideal Foto 7.20. Rodeo lechero de vacas criollas Brahman sobre una

pastura de brachiaria en San Luis del Palmar, Corrientes.
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de la planta, lo que se logra mediante el PRIV. Aplicar este
método significa planificar el manejo del pasto de tal manera
que la vaca, todos los dias, tenga la misma cantidad y calidad
de pasto (estado fenolégico ideal) para posibilitar tener una
alimentacion correcta que posibilite una produccién de leche
estable todo el afio.

En el sistema de pastoreo continuo, en cambio, en vez de
estar todas las plantas de la parcela en la misma condicion
fenologica se encuentran en distintos estadios, lo que impide
una correctaalimentacion, complicasumanejoyasuvezatenta
contra la perennidad (inmortalidad) de las especies que mas
apetecen a la vaca. Estas situaciones se dan por no respetar
el ciclo de las plantas, por no aplicar la metodologia que nos
propone el PRIV.

En las Fotos 7.21 y 7.22, tomadas en agosto de 2010, se
observa una parcela de cebadilla chaquefa en San Luis del
Palmar, Corrientes, con tres afios de proceso de recuperacion y
antes delaterceraocupacion. La cebadillacomparte el tapiz con
Axonopus, Setariay Paspalum spp, notandose sudominanciaen
invierno y aumentando la disponibilidad de las otras especies
en primavera-verano. La regla de la Foto 7.21 es de 30 cm.

Esta graminea aparece espontaneamente en los potreros
después de varios afios de pastoreo racional y luego de una
escarificacion (rotura suave del tapiz con disco, a no mas de 3
cmde profundidad) previaalas lluvias de otofio. Fue descubierto

y descripto por primera vez por José Hernandez, el autor del '§

Martin Fierro y quien fuera ministro de gobierno de Corrientes.

Esta graminea produce forraje de muy buena calidad desde
mayo a fines de septiembre. En ese mes, si no se la pastorea, se
la puede aprovechar para realizar reservas de fardos o rollos
de muy buena calidad, tarea que debe realizarse en octubre-
principios de noviembre, segtin como se presente el clima (estas
reservas mejoran si se la asocia con leguminosas).

También se puede cosechar susemilla para volver asembrar
enotofio.Paralasiembrano es necesario producirgrandes labo-
res culturales (labranzas): se debe pastorear el potrero a fondo,
producir una buena escarificacion en el mes de marzo antes
de la primera lluvia, sembrar al voleo y desmalezar el potrero.
También se la puede asociar con avena sembrandolas juntas;
ésta es una practica conservacionista que permite mejorar la
fertilidad existente y evita perder el stand de plantulas de las

otras especies forrajeras. Una vez restablecida la especie en el
tapiz, después de varios afios de buen manejo, se observara su
presencia todos los afios; de esta manera damos mas utilidad
al potrero con disponibilidad de forraje todo el afio. Una vez
establecida se puede seguir con la practica de escarificacion y
resiembra de avena.
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Consejos

Es importante la confianza del productor en los consejos del asesor para conseguir los resultados programados:

@ La época del ario en que se inician los cambios es determinante de los éxitos de corto plazo.

Por ejemplo, una primavera lluviosa permitira alcanzar el éxito a corto plazo mas rapido que un invierno muy frio y seco;
pero el destete dentro de las 24 horas de vacas recientemente paridas, dara un impacto importante en la produccion en
cualquier época del ano. Si se hace bien no hay ningun riesgo, es beneficioso para la vaca y para el ternero

(explicacion en el modulo Crianza).

@ Ordenar el campo, apotrerando con cerco eléctrico, para asignar a cada categoria el trato que le corresponde.
Eliminar categorias que comprometan la produccion y su futuro.

© Mejorar la calidad del ordeno siguiendo las indicaciones del modulo Ordefio a mano o
maquina. Incorporar techo y reparo para el mismo.

O Eliminar las vacas con enfermedades cronicas como: brucelosis, tuberculosis,
Neosporosis y leucosis.

@ Programar con el asesor un plan sanitario de vacunaciones acorde a las necesidades.

@ Elegir un biotipo adecuado al sistema pastoril y al medio ambiente del subtropico.

@ Planificar un proyecto de desarrollo productivo con aporte del conocimiento y experiencia = zg;v A L
del asesor. Por ejemplo: < " '
a. programa de mejoramiento de recursos forrajeros naturales.
b. programa de implantacion de pasturas (eleccion de especies mas convenientes y programa de manejo correcto).
¢. programa de mejoramiento genético buscando biotipo acorde a las posibilidades del sistema. Mejorar el rodeo existente
€s mas impactante que obtener vacas especializadas sin contar con el sistema ajustado.

o

Tenga siempre presente que las pasturas
naturales polifiticas (de muchas especies)

son la preferencia de las vacas, y que en las
condiciones de pastoreo actuales nunca pueden
manifestar sus verdaderas potencialidades

en calidad y cantidad. De ahi el valor del PRIV.
HEEEE
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Q 4. Biotipo lechero subtropical

El hombre en busca de mayores producciones ha
provocado en la vaca lechera serios problemas:

* 1. Reproductivos.

e 2.En la sanidad de la ubre.
¢ 3. Inmunoldgicos.

® 4.En la calidad de la leche.
e 5. En la longevidad.

La mundialmente famosa vaca Holstein es producto de
este analisis: sus rodeos no superan las dos lactancias; estan
inmunolégicamente mas predispuestas a contraer mastitis y
enfermedades como leucosis, neosporosis y el complejo tristeza;
tienen una menor aptitud para adaptarse a sistemas pastoriles
tropicales y no se adaptan a los rigores del calor, manifestan-
dose una gran incapacidad para superar el estrés térmico.
Convencidos que el animal debe adecuarse a las posibilidades
del sistema, consideramos que el gran desafio del subtrépico
no es solamente encontrar su sistema pastoril sino el biotipo
lechero que se adecue a él.

Pretender producir mucha leche en el subtrépico pensando
que la vaca de alto potencial productivo es la solucion, es
la gran equivocacion de la mayoria de los productores, que en
su afan de obtener unaremuneracion mensual significativa ge-
neran un mal mayor. Ese mal mayor no sélo significano obtener
el resultado productivo esperado sino que implicacomprometer
el futuro de la empresa, pues la vaca no logra las producciones
esperadas. Y a esto hay que sumarle los atrasos que se logran
en aspectos reproductivos, sanitarios y de calidad de leche.

Producir leche en sistemas pastoriles con biotipos lecheros
de alto mérito genético da porresultado que este biotipo pierda
mas peso, y por lo tanto pierda la posibilidad de manifestar su
verdadero potencial lechero en volumen y en calidad de leche.
Ademas esto puede acarrear efectos perjudiciales sobre su
salud, fertilidad y longevidad, con consecuencias severas en
los aspectos econoémicos.

Esto hace pensar que la vaca que mas produce en un sis-
tema estabulado en California, en Nueva Jersey, en Ottawa o
en sistemas intensivos de clima templado de nuestra Pampa
Himeda, puede no ser el biotipo adecuado paralas posibilidades
del sistema pastoril subtropical.

Debemos pensar que son escasas las posibilidades eco-
némicas del productor de desarrollar un sistema estabulado
de alta tecnologia, con requerimiento de maquinaria de alto
costo y mano de obra en cantidad y calidad, pero todo este
analisis no debe serimpedimento para desarrollar unalecheria
rentable y eficiente.

Convencidos del concepto de que la vaca debe ajustarse
a las posibilidades del sistema productivo de cada region,
consideramos que el sistema debe desarrollarse:

e 1. Dentro de sus verdaderas potencialidades forrajeras.
e 2. Con recursos genuinos de suplementacion.

¢ 3. Con un biotipo animal que se adecue al sistema.

e 4. De forma que sea rentable y sostenible.

Esto nos lleva a recapacitar y pensar que la vaca mas
rentable no es la que mas litros produce, sino la que mas
ganancias nos deja.

En ese sentido podemos decir, a manera de ejemplo, que
una vaca de 30 litros en los sistemas antes mencionados, nos
producira en un sistema pastoril subtropical 30 litros solamente
en su pico de lactancia (20 a 30 dias con suerte), con un alto
costo, y no tendra una meseta de alta produccion durante los
tres a cuatro meses posparto.A ello debemos agregarle el costo
de los tratamientos en reproduccion para que la vaca quede
prefiada, que posiblemente no vaya a tener un ternero por afio
y que, por las situaciones de déficit alimenticio-nutricional y
estrés térmico, la calidad de su leche no va a ser la ideal para
consumo (y menos atin con unrendimiento industrialideal para
la produccion de queso). En este caso, los rindes por debajo de
lo esperado redundan en un alto costo de mantencidn, que se
agrava con el tamafio de la vaca.

La vaca ldgica es aquella que puede producir lo maximo
en el sistema que se le propone: sin 0 con minimo gasto de
suplementacion, minimos gastos sanitarios y sin o poco gasto
en reproduccion; lo que no significa que se sustente en la
premisa de mayor ganancia y no de gran volumen de
leche. En contrapunto de nuestro ejemplo anterior, esa vaca
podra producir un pico de lactancia inferior a los 25 litros, una
meseta de tres a cuatro meses sostenida entre los 15y 20 i-
tros, y finalizar su lactancia en no menos de 270 dias, prefiarse
entre los 60 y 90 dias posparto, tener un ternero por afo, tener
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baja prevalencia de mastitis y producir leche de calidad para
consumo.

A pesar de existir muchas lineas de biotipos lecheros en el
mundo, es comUn que el productor se deje seducir por habiles
vendedores de semen y de reproductores que le dan brillo a
su producto con admirables volimenes de produccién, ocul-
tando o desconociendo que lo que sirve en otros sistemas no
es beneficioso para el subtrépico.

Compartimos este concepto con el Dr. Colin Holmes, experto
en manejo de pasturas de la Universidad de Massey, en Nueva
Zelandia, que opina: “La unica forma de cambiar la com-
posicion de la leche es con genética y no con alimento.
Este concepto no descalifica al alimento, da valor agregado a
la genética adaptada a él”.

Segun Colin Holmes, son pocos los paises que seleccionan
genética parasistemas pastoriles, siendo Nueva Zelandiaunode
los que ha iniciado su evaluacién para beneficio del productor,
mas de veinte afios antes que los demas paises (Suecia también
fijo su presion de seleccion en parametros reproductivos y de
calidad de leche, hace ya dos décadas, pero con un estabulado
de practicamente seis meses).

Resumiendo, podemos decir que la eleccién pasa por ob-
tener un biotipo local o regional que posibilite tener mayores
ganancias, independientemente del volumen de leche produ-
cida. Ese biotipo debera ser el que mas ganancias deja
en el sistema propuesto, con caracteristicas definidas en
tamaino, fortaleza de patas y ubres, sanidad, fertilidad
y longevidad.

Se pueden tener cuencas lecheras que, atendiendo a las
posibilidades forrajeras que permite el ambiente, el suelo y el
clima, viabilicen sostener su propio biotipo con las mayores
ganancias posibles, con la posibilidad de generar un crecimiento
productivo que no afecte al sistema, y sustentado en el aumento
de las cargas afo a afio hasta obtener el techo.

Programar un desarrollo genético regional
no es una utopia, es el paradigma del subtrépico.

La vaca debe adaptarse:
1. A las restricciones del sistema.
2. A los obijetivos del sistema.

3. Debe rendir mas con menores costos.

La vaca que mas ganancias deja:
1. Se adapta al sistema pastoril subtropical.

2. Es menos susceptible a la mastitis.
3. Es menos susceptible a enfermedades del subtrdpico.

4. Requiere menores gastos en reproduccio

La Foto 7.23 muestra un ejemplar de cruzamiento desarro-
llado en la provincia de Corrientes por la firma Magnasco, con
genética Holando del centro genético de la empresa y vientres
de laraza Brahman. Al producto obtenido de este cruzamiento
se lo llamé Tropical. Este biotipo lechero soporta los efectos
del estrés térmico; por ese motivo tiene mejor adaptacion al
ambiente subtropical y una produccién mas estable que razas
puras en las mismas condiciones. Fue introducido en tambos
de la cuenca lechera Leandrito de Alem, en Misiones, y se ob-
servaron resultados diversos que dependieron de la aptitud,
actitud, capacidady destreza de los productores que recibieron
los ejemplares.

En la Foto 7.24 se observa un ejemplar biotipo Holando
Frison (europeo), que se adaptd muy bien a Corrientes. Estos
animales fueron traidos hace mas de veinte afios del norte
santafesino, zona en donde la “holsteinizaciéon” todavia no
logré dominancia. Dos pequefios tambos a mano de San Luis
del Palmar, en Corrientes compraron tres vacas prefiadas, en
agosto de 2008, a un tambo que por razones de mal manejo
del pasto estaba por venderlas para conserva. Las tres vacas
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estan vivas, tuvieron tres partos mas y la mas joven tiene doce
afos (esta foto corresponde a su Gltimo parto, ocurrido el dia
23 de 2010, donde tuvo mellizos).

La Foto 7.25 muestra una vaca compafiera de la anterior,
cuyo tltimo parto ocurrié el dia 4 de octubre de 2011. Ninguna
delas dos tiene ya dientes pero no fueron vendidas porque que-
daron prefiadas por un toro Holando puro por cruza de buena
procedencia. Quedaron cuatro hijas en el campo, que ahora
estan en proyecto de absorcion con Jersey biotipo neozelandés.

EnlaFoto 7.26 se observa un ejemplar de un rodeo de vacas
criollas. Esta es una de las dos vacas hijas de un toro Holando
delazonaque no certifica pureza de origen —lamentablemente i : - —_—
nunca se supo cudl erasuverdadero potencial productivo— por- Foto 7.23. Cruzamiento desarrollado con genética Holando
que el productor se resistio a realizar la propuesta productiva y v'e"t'esf _de la raza Brahman.
por no modificar su rutina de trabajo. La vaca permanecié con
ternero al pie en pastoreo continuo, por lo que hoy la cria tiene
diez mesesy la vaca sigue en condicion corporal por debajo de
3,y vacia. Esto significa no sélo un atraso en la produccién de
esa lactancia, sino un alargamiento del intervalo parto-primer
celo, parto-servicio y parto-parto, el cual no debe superar los
12 0 13 meses y suele irse a 20-24 meses.

La Foto 7.27 muestra una vaquillona hija de vaca Holstein
traida de la cuenca central de Santa Fe. Tuvo su primer parto en
noviembre de 2008y fue controlada por Control Lechero Oficial:
hizo pico de lactancia a los 24 dias con 31,4 litros, el segundo
control al mes del anterior dio 27,6 litros, el tercer control al
mes del sequndo 22,3 litros y luego cay6 abruptamente a 16
litros con el agravante de que no se alzaba. Estas vacas sufren
mucho las consecuencias del estrés térmico; por desesperacion
el productor intenta sacar mas provecho aumentando la suple-
mentacion y con esa medida solo agrava el problema creando
uno mayor: el sobreacondicionamiento del animal (generar
un problema de exceso de gordura, complicada por acidosis). -

En la Foto 7.28 se pueden observar dos vacas Holando
traidas de la cuenca central de la provincia de Santa Fe. Lade la
izquierda, de estructura mas pequefia, es un fiel representante
del Holando Frisén: conserva las caracteristicas de la triple cufia,
buena cadera, curvatura de patas y, lo que es mas rescatable,
a pesar de haber tenido su quinto parto dos meses antes, la
punta de los pezones no pasa la linea de la rodilla. Todos los :
afos paria los primeros dias de abril. Existian catorce vacas con n
esta caracteristica. La de la derecha, como se puede observar,

Foto 7.25. Vaca Holando descendiente de frisonas (Holando
Argentino) traidas hace mas de veinte afios de Santa Fe,
muy adaptada al medio.
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Foto 7.27. Vaquillona hija de vaca Holstein traida de la cuenca
central de Santa Fe.

Foto 7.28. Vacas Holando traidas de la cuenca central de la
provincia de Santa Fe.

es mas alta y larga, su cadera es corta y los isquiones altos, lo
que constituyen dos problemas para el parto. Sus patas muy
rectas son un grave inconveniente para el tambo pastoril, pues
ese defecto acentua el cansancio. El problema mas grave sin

- embargo esta en la ubre, pues tiene la misma edad y el primer

parto sucedi6 en la misma época que la de la izquierda pero
saltd dos lactancias. Tiene tres partos, la ubre esta desprendida
y es una de las vacas con mastitis cronica. No se descart6 por

y capricho del propietario.

n Figura 7.1. Quiénes interactdian en el sistema.

El suelo

El hombre

El pasto
A\

La vaca

El suelo: que da sustentabilidad al pasto, que recibe los
nutrientes de acuerdo a como haya sido tratado el sustrato
por el hombre: a) depredado o mal uso. b) buen uso,
resultando en pasto de calidad y en cantidad.

El pasto: que tratado con pastoreo continuo da cada vez menos
y de menor calidad, o con PRIV, ingresando en una espiral
ascendente de produccion.

La vaca: que responde en produccion y reproduccion
de acuerdo al aporte del suelo y los pastos.

El hombre: que es el responsable de que el sistema funcione
correctamente y que armonice con el medio.
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1. Desarrollo de protocolos
en la industria lactea

La aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
es obligatoria para todos los establecimientos elaboradores
de alimentos, ya que se encuentran incluidas en el Cédigo
Alimentario Argentino* (CAA) y en el Reglamento Técnico del
Mercosur.

Se entiende por Buenas Practicas de Manufactura al con-
junto de operaciones de higiene y elaboracién que incluyen
recomendaciones sobre procesos, materia prima, producto,
instalaciones, equipos y personal con el objetivo de obtener
alimentosinocuosy que establecen los requerimientos minimos
con relacién amanejo de instalaciones, recepcion y almacena-
miento, mantenimiento de equipos, entrenamiento e higiene del
personal, limpiezay desinfeccién, control de plagas, rechazo de
productos, control de proveedores y control de calidad.

La elaboracion del Manual de Buenas Practicas de Ma-
nufactura nos permitira cumplir con los siguientes objetivos:

e Reducir al minimo los riesgos de contaminacion.

e Establecer los procedimientos para el disefio y funciona-
miento del establecimiento y para el desarrollo de procesos y
productos relacionados con la alimentacién.

» Establecer buenas practicas de higiene y procedimientos
de manufactura de alimentos a partir de la leche de vaca y pe-
quefios rumiantes, asegurando productos confiables, saludables
e inocuos para el consumo humano.

e Comercializar en mercados exigentes.
e Capacitar y entrenar al personal en BPM.

e Permitir controles a través de auditorias del estableci-
miento.

A continuacion se detallan los aspectos técnicos que debe
contener el manual y que debe cumplir el establecimiento que
elaborara productos lacteos respecto al grado de aplicacion de
las Buenas Practicas de Manufactura:

“Ley Nacional N° 18.284 reglamentada por el Decreto 2126/71: Cédigo
Alimentario Argentino - Capitulo | “Disposiciones generales”.

Como es de esperar, antes de entrar en el mundo de las
Buenas Practicas de Manufactura corresponde aclarar algu-
nos conceptos. Para ello presentamos cdmo define el Cédigo
Alimentario Argentino a los alimentos inocuos, adulterados,
alterados, contaminados y falsificados, y contaminantes:

e Alimento genuino o normal: el que, respondiendo a
las especificaciones reglamentarias, no contenga sustancias
no autorizadas ni agregados que configuren una adulteracion
y se expenda bajo la denominacién y rotulados legales, sin
indicaciones, signos o dibujos que puedan engafar respecto a
su origen, naturaleza y calidad.

¢ Alimento alterado: el que por causas naturales de indole
fisica, quimica y/o bioldgica o derivadas de tratamientos tec-
noldgicos inadecuados y/o deficientes, aisladas o combinadas,
ha sufrido deterioro en sus caracteristicas organolépticas, en
su composicion intrinseca y/o en su valor nutritivo.

e Alimento contaminado: es el que contenga:

a)Agentes vivos (virus, microorganismos o parasitos riesgo-
sos para la salud); sustancias quimicas, minerales u organicas
extrafas a sucomposicion normal, sean o norepulsivas o toxicas.

b) Componentes naturales toxicos en concentracion mayor
a las permitidas por exigencias reglamentarias.

e Alimento adulterado: el que ha sido privado, en for-
ma parcial o total, de sus elementos Utiles o caracteristicos,
reemplazandolos o no por otros inertes o extrafos; que ha
sido adicionado de aditivos no autorizados o sometidos a
tratamientos de cualquier naturaleza para disimular u ocultar
alteraciones, deficiente calidad de materias primas o defectos
de elaboracién.

* Alimento falsificado: el que tenga la apariencia y ca-
racteres generales de un producto legitimo protegido o no por
marca registrada, y se denomine como éste sin serlo o que no
proceda de sus verdaderos fabricantes o zona de produccién
conocida y/o declarada.

e Contaminante: es cualquier sustancia indeseable pre-
sente en el alimento en el momento del consumo, proveniente
de las operaciones efectuadas en el cultivo de vegetales, cria
de animales, tratamientos zoo o fitosanitarios, o como resul-
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tado de la contaminacién del ambiente, o de los equipos de
elaboracion y/o conservacion.

Considerando la definicion de contaminante podemos tener
contaminaciones en un alimento de origen biolégico, quimicoy
fisico.A continuacion se mencionan ejemplos de contaminantes
que pueden originarse durante la produccion de leche:

e Contaminante biolégico: bacterias/hongos/virus/
parasitos en cantidades significativas en la leche, por falta de
higiene de la ubre de la vaca.

e Contaminante quimico: trazas de antibiético por no
respetar el tiempo de carencia durante el tratamiento del animal.

e Contaminante fisico: presencia de plumas de ave o
restos de hojas/ramas a causa de la exposicion sin tapa del
recipiente que contiene la leche.

Dentro de los alimentos lacteos que obligatoriamente
deberan estar sujetos a controles microbioldgicos, el CAA
establece los siguientes:

e Leche (en todas sus formas)
® Queso (en todos sus tipos)
* Yogur

e Crema

e Manteca

Esto se debe al alto riesgo microbioldgico de estos produc-
tos, dada su riqueza a nivel nutricional (proteinas, vitaminas,
minerales), que es fuente de alimento para varios tipos de
microorganismos.

Las principales puertas de ingreso de la contaminacién en
productos lacteos son:

e Contaminacion del agua destinada al consumo animal.
* Manos o equipos no higienizados durante el ordefio.
e Enfermedad del manipulador/elaborador.

* Restos o piezas de los equipos y/o herramientas no higie-
nizadas usadas durante la elaboracion.

1.2 Nivel de riesgo de los alimentos

No todos los alimentos presentan el mismo riesgo de causar
enfermedades. El riesgo depende del contenido nutritivo del
alimento, la cantidad de agua disponible en el mismo, la tem-
peratura ambiente y qué tanto tiempo se mantiene el alimento
en la zona de peligro (temperaturas de 4°C a 60°C).

Esimportante que los alimentos de alto riesgo se manipulen
con cuidado. Recuerde que estos alimentos no deben estar en
la zona de peligro por mas de dos horas.

I Tabla 8.1. Clasificacion de alimentos segiin el nivel
de riesgo.

Alto Riesgo

e Carnes, pescados y mariscos crudos

e Carnes molidas o en picadillo

e Leche y productos lacteos sin pasteurizar
o Cremas

e Huevos y alimentos con huevos

o Aderezos con huevo

o \erduras

o Hortalizas

Bajo Riesgo

o Alimentos secos, salados, con &cido natural o afadido,
0 preservados con aztcar

o Nueces

e Panes, galletas dulces o saladas

o Manteca, margarina o aceite de cocina

o Cereales secos

e Leche en polvo hasta el agregado de agua

o Alimentos enlatados hasta la apertura de la lata
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Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) son
aquellas enfermedades de caracterinfeccioso o toxico, causadas
por agentes que penetran al organismo usando como vehiculo
un alimento. Las ETA en general se producen por el consumo de
alimentos contaminados. Los alimentos se pueden contaminar
con microorganismos patdgenos (bacterias, parasitos o virus)
o por las toxinas producidas por éstos, por agentes quimicos
0 por agentes fisicos.

Hay que destacar que si la temperatura de refrigeracion es
la adecuada (inferior a 9°C), no se puede producir la multipli-
cacion de la mayor parte de los microorganismos patdgenos
relacionados con la leche. Si esta temperatura es inferior a 6°C
se podria incluso controlar la proliferacion de la mayor parte
de los microorganismos alterantes.

En los casos en que no se cuenta con sistema de frio para
la conservacion de la leche cruda en el campo hasta su proce-
samiento, se puede aplicar el sistema lactoperoxidasa. Este
sistema para la preservacion de la leche cruda es actualmente
el tnico método aprobado en el Codex Alimentarius®, ademas
de la refrigeracion.

El Codigo de Practicas de Higiene para la Leche y los Pro-
ductos Lacteos CAC/RCP 57-2004 del Codex Alimentarius,
considera este sistema como medida microbiostaticaylo define
como la activacion del sistema lactoperoxidasa/tiocianato/
peroxido de hidrogeno (el sistema natural de la leche) para
desactivar varias enzimas metabdlicas esenciales, y por consi-
guiente bloquear sumetabolismoy capacidad de multiplicarse.
Para su activacion se requiere adicionar a la leche tiocianato
y una fuente de perdxido. Cabe sefalar que el mismo codigo
observa que las medidas de control microbiostaticas deben
utilizarse solamente como Ultimo recurso en los paises donde
la infraestructura no permite enfriar la leche en el propio esta-
blecimiento o en los centros de acopio. Este método quimico
nunca se debe considerar como reemplazo de la implementa-
cion de buenas practicas de higiene en la produccion de leche.

Microorganismo
Salmonella spp
Escherichia coli
Otras enterobacterias

Gastroenteritis agudas

Salmonella typhi Fiebre tifoidea
Salmonella paratyphi Fiebre paratifoidea
My cobactef um Tuberculosis
tuberculosis

Brucella abortus Fiebre ondulante

Enfermedades en humanos

Tabla 8.2. Enfermedades que pueden afectar al hombre por consumo de leche cruda contaminada.

Modo de infeccion

Heces.
Ubres contaminadas.
Portadores animales y humanos.

Manos sucias de portador o enfermo de tifus.
Suministro de agua contaminada.

Animales enfermos o portadores.
Ubres infectadas. Heces de vaca.

Ubres infectadas.
Medio ambiente contaminad .

> Codex Alimentarius - Directrices para la conservacion de la leche cruda
mediante la aplicacion del sistema de la lactoperoxidasa CAC/GL 13-1991.
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La investigacion cientifica ha revelado que la lactoperoxi-
dasa, una enzima natural existente en la leche cruda, cataliza
la reaccién quimica del tiocianato, que también se encuentra
naturalmente en la leche, en presencia del peroxido de hidré-
geno. El compuesto resultante tiene un efecto bacteriostatico
en la mayoria de las bacterias e incluso un efecto bactericida
en algunas bacterias, por ejemplo Escherichia coli.

Este sistema natural antibacteriano frente a agentes in-
fecciosos externos catalizados por la lactoperoxidasa se llama
sistema de la lactoperoxidasa (LP-s) y se puede encontrar en
otros fluidos corporales como las lagrimas, la saliva y jugos
gastricos.

Hace mas de treinta afios, un grupo de cientificos suecos
comenzoé a investigar este sistema antibacteriano natural y
su papel en la conservacion de la leche cruda. Mediante la
adicion de una cantidad adecuada de peréxido de hidrégeno
y tiocianato, el LP-s se puede reactivar en la leche cruda para
inhibir el crecimiento bacteriano. El resultado es que la leche
cruda puede conservarse durante siete u ocho horas a tempe-
ratura ambiente en los paises tropicales (30 grados Celsius)
sin echarse a perder.

En circunstancias naturales, la leche es consumida princi-
palmente por los nifios lactantes cuyo sistema inmunoldgico
no esta desarrollado y por lo tanto son muy susceptibles a los
agentes infecciosos. En estas situaciones, el LP-s protege el
estomago y el intestino de los lactantes recién nacidos contra
las infecciones bacterianas. Sin embargo, el proceso natural
de LP-s pierde su efecto en la leche cruda a las dos horas de
haber sido extraida ésta de la ubre y el crecimiento de los
microorganismos comienza.

Unsistema seguroy eficaz de conservacion delaleche cruda
esrequerido por el sector lacteo. Larefrigeracion es actualmen-
te reconocida como el método de conservacion preferido de

¢ Fuente: FAO (http://www.fao.org/ag/ags/post-harvest-management/milk-
dairy/lactoperoxidase/zh/)

Aplicacion practica de la lactoperoxidasa

Para obtener el efecto antibacteriano sefalado mas arriba,
puede activarse el sistema de |a lactoperoxidasa

en la leche cruda mediante la adicion de tiocianato,

en forma de tiocianato de sodio, y peroxido de hidrogeno,
en forma de percarbonato de sodio, siguiendo el
procedimiento que se indica a continuacion:

@ Se anaden 14 mg de tiocianato de sodio (NaSCN) por
cada litro de leche. La leche debe luego mezclarse con un
instrumento limpio, durante aproximadamente un minuto,
para asegurar una distribucion uniforme del mismo.

@ Luego se anaden 30 mg de percarbonato de sodio

por litro de leche. La leche se revuelve durante otros dos

0 tres minutos para asegurar que el percarbonato de sodio
se haya disuelto completamente y el peroxido de hidrogeno
esté distribuido uniformemente en la leche.

© Es fundamental que el tiocianato de sodio y el
percarbonato de sodio se afiadan en el orden indicado
anteriormente. La reaccion enzimatica comienza en la leche
cuando se anade el peroxido de hidrdgeno (percarbonato
de sodio). La reaccion termina a los cinco minutos de
haberse afiadido el perdxido de hidrégeno o0 agua oxigenada
(H,0,), después de lo cual ya no queda mas peroxido

de hidrogeno en la leche.

O La activacion del sistema de la lactoperoxidasa debe
comenzar en el plazo de dos o tres horas después
del ordefio.

la leche. Sin embargo, como muchos paises en desarrollo no
pueden a menudo permitirse el lujo de ofrecer refrigeracion
confiable, debido a la escasez de infraestructura, es que no se
puede suministrar suficiente leche fresca para beber y como
materia prima para los productos lacteos.

Laaplicacion del LP-s paralaconservaciondelaleche cruda,
basicamente no requiere técnicas complicadas, instalaciones
que consuman energia o equipo pesado.Todo lo que se necesita
son activadores preenvasados, a saber, thiocyanateand, una
fuente de peroxido de hidrogeno (se utiliza habitualmente
percarbonato de sodio). El costo de los activadores es extre-
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madamente bajo. La aplicacion del LP-s es, por lo tanto, ideal
para los paises en desarrollo y permite a los productores —en
zonas remotas para el transporte de la leche cruda— acceder
a los mercados urbanos y a las unidades de procesamiento.
Esto se traducira en mayores ingresos para los productores y,
al mismo tiempo, mayor seguridad, calidad y cantidad de leche
disponible para los consumidores.

Aunque el LP-s fue descubierto hace mas de tres décadas,
la seguridad del sistema ha sido cuidadosamente examinada.
En 1991, después de mas de quince afios de exhaustivos
experimentos a campo sobre la toxicidad llevados a cabo por
expertos, la Comisién del Codex Alimentarius aprobd el LP-s
como un método seguro y eficaz para la conservacién de la
leche cruda cuando se utilizaba de acuerdo a su orientacion El
LP-s fue, por lo tanto, aprobado en todo el mundo como seguro
para su aplicacion en la conservacion de la leche cruda.

Enlacomposicion de laleche encontramos proteinas, hidra-
tos de carbono (lactosa), grasas, vitaminas, mineralesy enzimas.
El valor nutricional de la misma como un todo es mayor que
el valor individual de los nutrientes que la componen debido
a su balance nutricional unico.

Los factores que afectan la calidad composicional de laleche
sonde origen genéticoy ambiental, siendo el mas relevante—en
cuanto al ambiente— la alimentacion animal.

La produccion de leche es afectada rapidamente por una
disminucion de ladisponibilidad de aguay cae el mismodiaque
su suministro es limitado o no se encuentra disponible. Esta es
una de las razones por las que la vaca debe tener libre acceso
a una fuente de agua abundante todo el tiempo.

La concentracionde proteinaenlalechevariade 3,0a4,0%
(30-40 gramos por litro). Asimismo, ese porcentaje varia segin
la raza de la vaca y, en consecuencia, la relacién con la canti-
dad de grasa en la leche. Existe una estrecha relacién entre la
cantidad de grasay la cantidad de proteina en la leche: cuanto
mayor es la cantidad de grasa, mayor es la cantidad de proteina.

Tabla 8.3. Composicion de la leche entera de diferentes
especies (por cada 100 gramos).

Nutriente Vaca Bifala
Agua 88 84
Energia (kcal) 61 97
Proteina (g) 3,2 3,7
Grasa (g) 34 6,9
Lactosa (g) 4,7 5,2
Minerales (g) 0,72 0,79

Fuente: Compasicion de la leche y Valor Nutritivo, sitio www.agrobit.com

Tabla 8.4. Concentraciones minerales y vitaminicas

en la leche.

Minerales  mg/100 mi Vitaminas ug/100 ml'
Potasio 138 A 30,0
Calcio 125 D 0,06

Cloro 103 E 88,0
F6sforo 96 K 17,0
Sodio 8 B1 37,0
Azufre 3 B2 180
Magnesio 12 B6 46,0
Minerales trazas®  <0,1 B12 0,42

C 1,70

1ug = 0,001 gramo
2 Incluye cobalto, cobre, hierro, manganeso, molibdeno, zinc, selenio, iodo y otros.

Fuente: Compasicion de la leche y Valor Nutritivo, sitio www.agrobit.com

Las células sométicas en la leche no afectan la calidad
nutricional en si. Ellas son solamente importantes como indi-
cadores de otros procesos que pueden estar sucediendo en el
tejido mamario, incluyendo inflamacién. Cuando las células se
encuentran presentes en cantidades mayores de medio millon
por mililitro, existe una razén para sospechar de mastitis.
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La leche y los subproductos son alimentos perecederos.
Altos estandares de calidad a lo largo de todo el procesado son
necesarios para alcanzar o mantener la confianza del consumi-
dor, y para hacer que ellos decidan comprar productos lacteos.

Laleche, tanto como producto final como insumo de materia
prima para los derivados, debe de ser de la mas alta calidad
nutricional, inalterada y sin contaminar. Presentamos aqui una
lista parcial de las substancias indeseables mas comunes que
se encuentran en la leche:

e Agua adicional.

» Detergentes y desinfectantes.
* Antibiéticos.

* Pesticidas o insecticidas.

e Bacterias.

El cuidado de los productores por sequir
las instrucciones en el uso de productos quimicos,
como también un buen ordefio, limpieza

y almacenamiento de los productos, o sea de las
"Buenas Practicas”, es esencial tanto para su éxito
propio como para el desarrollo de proveedores
en la cadena de produccion lechera,

contribuyendo al éxito general de la misma.
HEEE

2. Aspectos generales de las Buenas
Practicas de Manufactura

Paralos productores de menorescala o microemprendedores
no es imposible el cumplimiento de las BPM. Por eso, es impor-
tante que conozcan los requisitos minimos que debe cumplirun
establecimiento, las pautas claves de procedimiento durante
la elaboracién y manipulacién de alimentos, para que lo vayan
acondicionando progresivamente asusituaciony puedan lograr
el objetivo de lainocuidad, aunque los recursos sean limitados.

La elaboracién de cualquier producto lacteo es un proceso
complejo. En relacion con la calidad y la inocuidad, las causas
de variacion pueden ser muchas:

* La leche. Por su origen bioldgico, es intrinsecamente va-
riable en cuanto a contenido y estado fisicoquimico de grasas
y proteinas, pH y caracteristicas de la poblacion microbiana.

¢ El manejo de la leche. Falta de higiene y tiempos largos
atemperatura ambiente promueven el crecimiento bacteriano,
la separacion de la grasa y la degradacion de las proteinas.

¢ El procesamiento. Su proposito —optimizar rendimientos
y controlar textura y composicion— deberia incluir obtener un
alimento inocuo. El procesamiento es clave. Hay interacciones
importantes entre las materias primas, el personal, el equipo y
los instrumentos de medicion. Las variaciones introducidas en
este proceso son casi imposibles de corregir posteriormente.

A continuacion iremos presentando incumbencias técnicas
de las BPM de aplicacion para cualquier tipo de produccion
alimentaria, y posteriormente las pautas claves para la elabo-
racion de algunos productos lacteos.

Es importante tener una sala de elaboracién y otra de ma-
duracion separadas para evitar contaminacion cruzada entre
materia prima y producto terminado. Es conveniente ademas,
separar la zona de salado para conseguir condiciones de hu-
medad y temperatura en la queseria lo mas constantes posible.

La sala de fermentos y cultivos debera ser independiente
y disponer de instalaciones adecuadas para la preparacion,
propagacion y conservacion de los mismos.
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seguros para el consumo humano.

Materias Primas ‘

Transporte i BP

Almacenamiento

Figura 8.1. Las BPM se centralizan en la higiene y la forma de manipulacion de los alimentos. Son necesarias para lograr productos

Establecimiento

Personal

Elaboracion

Control de Proceso . Documentacion

Los saladeros deberan estar dotados de piletas construidas
de mamposteria, con revestimiento de cemento alisado y de
estanterias, cuya capacidad estara de acuerdo con la produccion
normal del establecimiento.

Los depdsitos de maduracion de quesos deberan estar do-
tados de estanterias necesarias y de convenientes sistemas de
ventilacion, a efectos de conseguir una temperatura ambiente
y estado higrométrico adecuado a la maduracion del tipo de
queso depositado. Las estanterias deberan ser construidas con
maderas cepilladas y estar situadas a una distancia suficiente
para evitar que los quesos depositados toquen la pared, de-
biendo ser de 80 centimetros la distancia minima entre una'y
otra estanteria.

Serecomienda unadesinfeccion anual delacamaraconuna
pastilla de un antiftingico y luego las paredes con lavandina.

Se recomienda que esté ubicado en zonas no inundables
0 que emitan olores desagradables (basurales, estercoleros).
Las vias de acceso deben estar lo mas limpias posibles, exentas
de acumulacion de materiales, deshechos y altos pastizales.

Los productos quimicos (detergentes, plaguicidas, solven-
tes) u otras sustancias que pueden representar un riesgo para
la salud y una posible fuente de contaminacion deben estar
rotulados con un etiquetado bien visible y ser almacenados
en areas exclusivas.

Otras recomendaciones

P La iluminacion debe ser natural el mayor tiempo posible.
Todos los artefactos luminicos deben poseer proteccion.

P> Debera contar con ventilacion apropiada para
renovacion del aire.

P> Todos los utensilios, los equipos y las instalaciones
deben mantenerse en buen estado higiénico,
de conservacion y de funcionamiento.

P> Se recomienda evitar el uso de maderas y de productos
que puedan corroerse.

P> La pauta principal consiste en garantizar que las
operaciones se realicen higiénicamente desde la llegada
de la materia prima hasta obtener el producto terminado.

P> Deben existir tabiques o separaciones para impedir la
contaminacion cruzada entre la zona de recepcion de materia
prima, elaboracion y almacenamiento de producto terminado.

P> Las estructuras deben ser lisas y posibles de higienizar,
es decir no deben tener grietas ni rugosidades, y ademas
ser de materiales que no absorban o retengan el agua.

P> Las aberturas deben impedir las entradas de animales
domeésticos, insectos, roedores y moscas, y contaminantes
del ambiente como humo, polvo y vapor.
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Deberan proveerse instalaciones adecuadas para lavarse,
secarse y desinfectarse las manos las veces que sea necesario
dentro del sector de produccién, disponiéndose de agua fria
—y en lo posible caliente— y elementos para la limpieza y el
secado (preferentemente papel descartable).

Sedebera contar con recipientes para el almacenamiento de
deshechos y materiales no comestibles antes de su eliminacion
del establecimiento, de manera de impedir el ingreso de plagas
y evitar la contaminacion de los productos elaborados.

La presencia de botiquines de primeros auxilios es impor-
tante, como asi también el procedimiento basico —de manera
claray accesible— segun el tipo de accidente.

Sala de maduracion
Equipo necesario:

P Estantes de madera no resinosa para e
la maduracion de los quesos. /.ﬁ \

P Un higrometro para controlar la [ =
humedad de |a sala. !

P> Un termometro para controlar la
temperatura de la sala.

En cuanto al abastecimiento de agua, debe disponerse de
un suministro suficiente y continuo de agua potable, y de ins-
talaciones apropiadas para su almacenamiento, como tanques
y reservorios con tapa.

En las zonas sin acceso al agua potable para el consumo
directo, la preparacion de alimentos, la limpieza de utensilios
y la higiene personal, se debe realizar la desinfeccién del agua
de pozo, de rio o de lluvia mediante la cloracion continua de
la misma.

En el caso de agua de pozo, el procedimiento consiste en
administrar cloro (solucién de hipoclorito de sodio y de cloruro
de sodio) de forma continua para desinfectar, instalando en el
interior del pozo undifusor que permitamantener un porcentaje
de cloro residual durante dos a tres semanas.

Para desinfectar mesadas, interior y exterior de heladeras/
frezeers y tachos de basura, pasar un pafio embebido en solu-
cion con cloro (una taza de cloro diluido en 5 litros de agua).
Dejar que actue cinco minutos, enjuagar y secar (cloro activo
55 g/l). Para agua de consumo, agregar dos gotas de cloro por
cada litro de agua y esperar media hora antes del consumo.

El agua estancada es fuente de mosquitos y otros animales
que afectan a la salud; evite estancar el agua en envases vacios
o llantas viejas. Evitar la entrada de animales, y no realizar
aplicaciones y preparaciones de agroquimicos cerca de las
fuentes de agua.

La higiene personal es la base fundamental para la apli-
cacion de las Buenas Practicas de Manufactura, por lo tanto,
toda persona que entre en contacto con materias primas,
ingredientes, material de empaque, producto en proceso y
producto terminado, equipos y utensilios, debera cumplir las
siguientes recomendaciones:

* Aseo. Este es un factor fundamental para la sequridad de
los alimentos. Se debe fomentar el habito dotando de jabdn
y toallas.

e Usar uniforme limpio a diario (incluye el calzado).

e Lavarse las manos y desinfectarlas antes de iniciar el
trabajo, cada vez que vuelva a la sala de procesado —especial-
mente si viene del bafio—y en cualquier momento que estén
sucias o contaminadas. Aclaracion: el uso de guantes no exime
del lavado de manos.

e Mantener las ufias cortas, limpias y libres de esmaltes o
cosméticos. No usar cosméticos durante las jornadas de trabajo.

e Llevar cubierto completamente el cabello; utilizar cofia
0 gorro.

* No fumar, comer, beber, escupiro mascar chicles o cualquier
otra cosa dentro de la planta de elaboracion de alimentos.

e No se permiten objetos desprendibles en los bolsillos
superiores de la ropa o detras de la oreja.

* No se permite el uso de joyas, adornos o cualquier otro
objeto que pueda contaminar el producto.

e Evitar toser o estornudar sobre los productos.
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e Las heridas leves y no infectadas deben cubrirse con un
material sanitario antes de manipular los alimentos.

e Las personas con heridas infectadas no podran trabajar
en contacto directo con los productos hasta que estén curados.

Las labores de procesamiento no deben comenzar sino
hasta que se hayan aplicado los procedimientos de limpieza
y desinfeccion.

Serecomienda no utilizar madera ni materiales que puedan
corroerse durante la elaboracion.

Comoyase hacomentado reiteradamente, se debe prevenir
la contaminacién cruzada, evitando el contacto de materias
primas con productos terminados, entre alimentos o materias
primas contaminadas.

Se sugiere una higiene rigurosa en la manipulacién; en
el caso de sospechar de una contaminacién debe aislarse el
producto en cuestion y lavar todos los equipos y utensilios que
hayan estado en contacto con el mismo.

Limpieza: es la eliminacion gruesa

de la suciedad (restos de alimentos, grasa, etc.).
Se realiza mediante raspado, frotado, barrido
o pre-enjuagado de superficies.

Desinfeccion: es la eliminacion de los
microorganismos por medio de un producto
quimico desinfectante. op—

Las materias primasy el producto final deben almacenarse
en condiciones dptimas para impedir la contaminacién y/o la
proliferacion de microorganismos. De esta manera también se
los protege de la alteracién y de posibles dafios del recipiente.
Durante el almacenamiento debe realizarse una inspeccién
periddica de productos terminados.

Se deben inspeccionar los envases antes de usarlos. Mas
alla de cuestiones estéticas y comerciales, el empaque tiene
la funcién de mantener el alimento en un medio ambiente
que conserve la calidad del mismo. De igual manera, mas alla
de los requisitos legales, la etiqueta es el mejor medio para
informarle a los consumidores sobre el manejo adecuado y la
vida util del producto.

El transporte de los productos lacteos debe realizarse en
vehiculos con caja refrigerante, en heladeras o contenedores
adecuados (cajas de plastico cerradas), y/o en vehiculos ce-
rrados, pero siempre procurando mantener la temperatura de
refrigeracion durante todo su traslado.

Procurar no trasladar alimentos en vehiculos u otro tipo
de transporte que también se use para transportar productos
quimicos.

Es unsistema que se debe aplicar en el lugar de elaboracion
de alimentos, tanto externos como internos, incluyendo zona
de acceso al predio, recibo de materia prima e insumos, salas
de produccion, almacenamiento, empaque, expediciény bafos.

Pasos a seguir:

* a. Diagnostico de las instalaciones e identificacion de
los sectores de riesgo.

Se consideran las posibles vias de ingreso de plagas, como
pastos altos, terrenos baldios, instalaciones vecinas, rejillas
de desagties, aberturas, pozos, grietas, paso de cafierias, etc.

e h. Monitoreo

Seregistra la presencia o no de plagas segtin el diagnéstico
y se anota en una planilla o cuaderno para tal fin.

* ¢. Mantenimiento e higiene

Se implementan medidas de mantenimiento e higiene
tendientes a minimizar la presencia de plagas. Por ejemplo:
eliminar todos los restos de alimentos que quedan después
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del proceso de elaboracion en pisos, mesadas, entre otros;
desmalezado de los alrededores del predio; eliminacion de
aguas estancadas; etc.

e d.Aplicacién de productos

Una vez conocido el tipo de plaga a controlar (insectos,
roedores, aves, etc.) se debe proceder a la aplicacion de pro-
ductos quimicos. Dicha tarea debe ser consultada a personal
capacitado.

Utilizar, asimismo, productos aprobados por autoridad
competente, donde conste el principio activo, la dosificacion y
demas informacién necesaria para el correcto uso.

e ¢, Verificacion

Permite mejorar el sistemay colabora al momento de hacer
un analisis para detectar el origen de plagas, por lo cual es
necesario llevar periédicamente registros con los datos sobre
la presencia del tipo de plaga, forma de control (medidas higié-
nicas y productos quimicos utilizados) y resultados obtenidos.

Recordemos

Al'mejorar las condiciones higiénicas de elaboracion

y al agregar el empaquetado y etiquetado del producto,
las oportunidades de venta crecen, incrementando

la demanda del producto por su calidad, identificada
por su marca o nombre comercial (etiqueta).

El hecho de etiquetar los productos
ayuda a los consumidores a 4
seleccionar la marca de su |
preferencia por su sabor, aroma
calidad y precio, aumentando
las ventas del fabricante.

la salud de tus clientes,

[ J
/\/Ofrece seguridad a los consumidores

Asegura la economia de tu familia.
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Q 1. Practicas para la lecheria informal

Ennuestro pais existen normas que establecen con claridad
las practicas que se deben llevar adelante para la industria-
lizacién y comercializacion de los alimentos con destino al
consumo humano. Sinembargo, en la practica estas no siempre
se cumplen. En muchos casos, este incumplimiento esta aso-
ciado a factores vinculados a las dificultades que encuentra la
Agricultura Familiar para ajustarse a las normas. Esto es algo
que se observa en todo el pais.

Las autoridades municipales tienen dos alternativas:

1. Impedir la venta de estos productos, generando desocu-
pacion y desarraigo en los productores y comprometiendo el
abastecimiento local de alimentos.

2. Permitir su venta con los riesgos asociados al incumpli-
miento de las normas.

La experiencia en el terreno indica que, en la gran mayoria
de los municipios del pais, las autoridades optan por esta se-
gunda alternativa y resulta utdpico pensar que esta situacion
vaya a cambiar.

En este capitulo se presenta uninstructivo, con el objetivo de
brindar a las autoridades municipales elementos que permitan
que los productores familiares incorporen practicas tendientes
a asegurar la inocuidad de los alimentos que elaboran.

El objetivo publico del presente capitulo es garantizar la
inocuidady sanidad de los productos. Para ello se deben tomar
como referencia las normas técnicas generales, pero instaurar
la flexibilizacion necesaria en donde pueda haber pluralidad y
no imposicion de una légica que excluye a numerosos actores.

Esteinstructivo esta enfocado principalmente al orden local,
para que se contemplen la escala y practicas de la produccion
artesanal y se brinde una oportunidad para laindustrializacién
integrada a la produccién primaria, generando valor agregado
y permitiendo retener la renta en el lugar.

Las practicas de manufactura de los alimentosy las condicio-
nes estructurales de los lugares donde se elaboran y/o comer-
cializan los productos lacteos, o la venta “puerta a puerta” de
leche cruda, fueron identificados como los ejes fundamentales
paratrabajar, con el fin de mantener la sanidad de los alimentos
comercializados. De esta manera, el trabajo se focalizd en la
prevencion para proteger la salud de los consumidores.

La decision de trabajar en forma conjunta con distintas
areas del Estado permite incorporar a actividades informales
dedicadas a la elaboracion y venta de alimentos en un marco
de pautas sanitarias, imprescindibles para el resguardo de la
salud de la poblacidn, y acciones concretas para el desarrollo
regional y de sus habitantes.

El control se deber realizar sobre los animales, los estable-
cimientos y el producto (la leche cruda):

El control veterinario de los animales

a.  Oficialmente indemnes a tuberculosis.

b.  Indemnes u oficialmente indemnes a brucelosis.
¢.  No enfermos, con ubres sanas.

d.  Regulaelusode antibidticos y su periodo de carencia.

El control de los establecimientos

a.  Solo un registro del establecimiento (no es necesaria
la habilitacion si es pequefa produccion).

b.  Condiciones de higiene basicas.

¢.  Queseinforme o pueda informar a la autoridad sobre
riesgos con sus productos o animales.

d.  Que pueda identificar a quien vende.

El control periédico de la leche
Prueba del Alcohol.

a
b.  Prueba de densidad (contenido de agua).

¢.  Prueba de la Reductasa.

d.  Gérmenes a 30°C.

e.  Células somaticas.

. Staphylococcus aureus (por mastitits).

2. Control y adquisicion de productos
alimenticios de la Agricultura Familiar

Los productos de la Agricultura Familiar deben adaptarse
a la legislacion vigente; para ello se necesita asesorar a los
productoresy ofrecerles herramientas para que puedan mejorar
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su produccion y condiciones de trabajo, de manera que oferten
productos seguros, respetando las formas tradicionales con los
recursos locales disponibles.

Esto implica trabajar en capacitacion y asesoramiento en
ordenanzas con el Municipio y la Bromatologia local, de ma-
nera de adecuar las normas locales a la realidad productiva y
concretar la insercion en el circuito comercial regional.

El control debe estar basado en el “hacer docencia” sobre
las Buenas Practicas Ganaderas y de Manufactura para los
pequefos productores, y poder demostrarles en determinado
plazo y con datos concretos (parametros fisicoquimicos, mi-
crobiolégicos y organolépticos) que es posible la mejora en la
calidad de la leche.

Concientizar a los elaboradores de la
importancia de preparar alimentos inocuos.

Capacitar a los elaboradores en la correcta
manipulacion de alimentos.

De este modo se podra ir evaluando a los primeros produc-
tores que podrian entrar en el programa “Compra de alimentos
de la Agricultura Familiar, revalorizando las produccion local ",
en base al cumplimiento de los requisitos para la viabilidad de
la adquisicién.

Requisitos para que el municipio pueda comprar los ali-
mentos:

e 1. Los productores deberan estar inscriptos en el RENAF
(Registro Nacional deAgricultura Familiar) y poseer monotributo
social.

® 2. Haber realizado los productores el curso de manipu-
lacién de alimentos.

* 3. Las partes pueden firmar un contrato que establezca:
a. Programa de entrega de los productos.
b. Programa de pagos a los tamberos familiares.

e 4. El contrato de adquisicion de alimentos sin licitacion
de laAgricultura Familiar para la alimentacion escolar o come-
dores comunitarios debera ser firmado por la Entidad Ejecutora
(Municipio), por la cooperativa o asociacion (grupo formal) y/o
agricultores familiares.

Los requisitos minimos a cumplir por los productores
tamberos familiares para ingresar al plan de adquisicion son:

¢ Eltambo debera estarimplantado enun lugarno anegable,
alejado de establecimientos que produzcan olores que atraigan
moscas, como por ejemplo criaderos de cerdos, de aves, etc.

e L os caminos de acceso a la sala de ordefio deberan estar
bien mantenidos; en caso de que haya césped debe estar el
pasto corto.

® La construccion debe ser de mamposteria de facil man-
tenimiento.

e La iluminacion debe ser natural el mayor tiempo posible.
Todos los artefactos luminicos deberan poseer proteccion.

* Debera contar con ventilacién apropiada para la reno-
vacion del aire.

* Debera poseer instalaciones adaptadas para el lavado de
los equipos, disponiéndose de aguay elementos paralalimpieza
(piletas, tanque de agua, productos quimicos habilitados para
la higienizacion).

* En el caso de ordefio manual, se debe contar con una ins-
talacién sencilla que permita el lavado de manos del ordefiador
previo a su tarea, teniendo disponible agua y elementos para
la limpieza y secado.

* Debera disponerse de recipientes para el almacenamiento
de deshechos separados del area de ordefio.

e Se deberan realizar tareas en forma continua, preventivas
y organizadas, para evitar la contaminacion por medio de las
plagas (insectos rastreros y voladores, roedores, aves).
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Brucelosis y tuberculosis son las enfermedades principales
a controlar en el ganado. Dos resoluciones asi lo determinan:

* Resolucion 115/1999. Plan Nacional de Control y Erra-
dicacion de la Brucelosis y Tuberculosis Bovina. Vacunacion
obligatoriaaternerasentre 3 a6 meses de edad. Erradicacion de
animales reaccionantes. Control de movimientos de hacienda.

* Por medio de la Resolucion 438/2006 del SENASA se
adopta el Sistema de Diagnéstico Serolégico para el Programa
de Controly Erradicacion de la Brucelosis enla RepublicaArgen-
tina; conformado por las siguientes técnicas de diagndstico: BPA
(Buffered Plate Antigen) e I-Elisa (Elisaindirecto) como Pruebas
Tamiz, y como Pruebas confirmatorias, SAT (Seroaglutinacion
enTubo)y2-ME (2-Mercaptoetanol), FPA (Polarizacion Fluores-
cente), C-Elisa (Elisa Competicion) y Fijacion del Complemento;
para la Vigilancia Epidemioldgica en leche, las Pruebas PAL
(Prueba de Anillo en Leche) e I-Elisa (Elisa Indirecto).

Se debera realizar un control de temperatura en el ordefio.
Las botellas con agua congelada, utilizadas en el tarro de la
leche mientras ordefian para bajar la temperatura, deben ser
higienizadas antes del ordefio y mantenidas en lugares limpios
para evitar la contaminacion de la leche.

La calidad de la leche y sus derivados depende en principal
medida de la calidad del producto original o materia prima,
es decir de la leche cruda. Por eso, es importante trasmitir al
productor el siguiente mensaje:

Evite que la leche se contamine.
La leche contaminada no se puede mejorar.

La calidad no se vuelve a recuperar.

Dos veces por mes se debera realizar de forma sorpresiva
un analisis de la leche cruda:

e Cantidad de agua con densimetro.
* Prueba del Alcohol (reaccion de estabilidad proteica).

e Tiempo de reduccion del azul de metileno (vulgarmente
llamada “Reductasa”).

* pH.
* Prueba de Mastitis California (CMT, seguns siglas eninglés).

Se debe prever la factibilidad de realizar estos analisis por
personal técnico capacitado del Municipio o tener apoyo de
Bromatologia Provincial.

116 de 159

133



Sitio Argentino de Produccion Animal

117 de 159



Sitio Argentino de Produccion Animal

Productos lacteos artesanales

1. Buenas Practicas
en productos lacteos artesanales

Un elemento central en los productos artesanales es saber
que lainocuidad e idoneidad finales de la leche y los productos
lacteos, y la intensidad de las medidas de control que han de
aplicarse durante la elaboracion, no solamente dependeran
de la carga microbiana inicial del producto que se recibe del
ordefio sino también de que se evite la proliferacién de micro-
organismos. La aplicacion de temperaturas de almacenamiento
adecuadasyunmanejo correcto de lamateria prima constituyen
factores esenciales para reduciral minimo la proliferacién micro-
biana. La capacidad de un producto de satisfacer los objetivos
de inocuidad redundara en la permanencia del producto en el
mercado y el potencial aumento de las ventas.

1.1 Introduccion

En la elaboracion de productos lacteos existe un “circulo
virtuoso” que permite evitar la generacion de problemas sa-
nitarios en los consumidores y desviaciones en la elaboracion.

Respetar estos pasos asegura la elaboracién de productos
seguros.

Algunos consejos Utiles:

e Calidad: Para el consumidor, la calidad de los productos se
define con lapresentacién, aroma, sabory color. Las variaciones
de estos parametros hacen que los clientes dejen de comprarlos.
Parafidelizarlos, esimportante evitar estas variaciones. Paraello:

e Utilice materias primas de buena calidad.
* Respete el método de elaboracion.

e Limpieza de paredes, elementos y utensilios. Realice la
limpieza siempre con agua jabonosa a 50°C y con esponja
verde. Luego enjuague bien y desinfecte con agua clorada (10
ccen 10 litros).

e Limpieza de pisos. Junte con una pala los restos sélidos,
y luego lave con escobillén y agua jabonosa caliente a 50°C.
Enjuague bieny desinfecte con agua clorada (10 ccen 10litros).

e Higiene personal. La persona que elabora productos
alimenticios debe:

* Mantener buenos habitos de higiene personal.
e Utilizar ropa clara (de ser posible blanca).

e Utilizar cofia y barbijo.

n Figura 10.1. Circulo virtuoso en la elaboracion de productos lacteos.

Limpiar al
finalizar la
elaboracion

Continuar
con la
elaboracion

Repasar la limpieza y
desinfectar antes de
comenzar la elaboracion

Hacer limpiezas y
desinfecciones
intermedias de manos,
elementos y utensillos

\
’ 4

Elaborar
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e Tener una muda de ropa de uso exclusivo para las
elaboraciones.

e Durante la elaboracion:

e Tenga disponible un recipiente con agua jabonosa y
otro con agua clorada para la limpieza y desinfecciones
intermedias de manos, elementos y utensilios.

e Lave los elementos utilizados para la elaboracion inme-
diatamente después de utilizarlos, aunque vaya a usarlos
nuevamente mas adelante. Esto evitara laproliferacion de
microorganismos. Si tiene que volver a utilizarlos, luego
de lavarlos es aconsejable dejarlos sumergidos en agua
clorada (10 cc en 10 litros).

e Lave y desinfecte sus manos frecuentemente.

e Usode telas de queseria. Las telas utilizadas en la queseria
son dificiles de limpiar, por lo que de ser posible es conveniente
no usarlas nuevamente. De hacerlo, lavelas con una solucion
de soda caustica de 50 gr cada 10 litros a una temperatura de
65°Cdurante 30 minutos, luego retirelas, enjuaguelas conagua
seqgura, desinféctelas conaguacloraday péngalas asecar.Al dia
siguiente, antes de utilizarlas, desinféctelas con agua clorada
durante cinco minutos.

1.2. Recepcion de leche

Es muy importante asegurarse de adquirirlaleche de ganado
que esté vacunado y en buenas condiciones de salud.

La leche debe refrigerarse y mantenerse a temperaturas
bajas, parareduciral minimo el aumento de su carga microbiana,
hasta ser utilizada como materia prima.

\

Controles minimos para la leche cruda

»> Densidad: a 15°C, debera estar comprendida
entre 1,028 y 1,034.

»> Prueba del azul de metileno (llamada “Reductasa”):
la reduccion del azul de metileno no debera presentar
un tiempo de decoloracion menor
de una hora.

P> Prueba de ebullicion: no debera
coagular al ser sometida a ebullicion.

P> Prueba del Alcohol (reaccion de
estabilidad proteica): no debera

precipitar cuando son mezcladas con igual 1,}5
volumen de etanol 70 v/v. :{"-nsg?‘
ik

P> Prueba de Mastitis California (CMT,
segln siglas en inglés).

w‘ff

v.-.If .

Sedebe realizar el triple colado de laleche. Es la inicaforma
de eliminar el pelo, excremento, tierra, insectos, impurezas de
la leche y otros contaminantes fisicos.

Asimismo, la leche se debe filtrar con filtros renovables de
malla fina, de lienzo o algodén.

1.3. Pasteurizacion

Pasteurizar o hervir la leche de 63°C a 75°C por 20 a 30
minutos ayuda a eliminar todas las bacterias patdgenas, lograr
un mejor cuajado y un queso sano.

L]
Elabarar primero

la leche que ha llegado primero.
HEED

Tabla 10.1. Temperaturas y tiempos para el
tratamiento térmico de la leche, formula lactea
o producto combinado.

Tratamiento Temperatura y tiempo*
o Lenta 63°C / 30 min.
Pasteurizacion
Répida 72°C / 15 seg.
Ultrapasteurizacion o 135°C 2 149°C / 2 a 8 seq.

esterilizacion

* Puede emplearse alguna otra relacion de tiempo-temperatura que sea

equivalente para la destruccion de los microorganismos patogenos.
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1.4. Leche fluida

La leche fluida destinada al consumo debera ser enfriada
inmediatamente después del ordefioy mantenida a una tempe-
ratura no superior a 5°C hasta su recepcién por el consumidor.

Debera serexpendida en envases esterilizados e inviolables.
En el caso de ser leche cruda, este producto se rotulara en el
cuerpo del envase: “Leche certificada cruda”, formando una
sola frase con letras de igual tamafio, realce y visibilidad.

En la tapa o en el cuerpo del mismo, en forma bien visible
debera consignarse la fecha de obtencion. Ademas, se debera
agregar la leyenda “Importante: calentar la leche hasta que
levante el primer hervor, y bajar el fuego manteniendo la tem-
peratura diez minutos. Conservarla en heladera y consumirla
dentro de las 24 horas”.

1.5. Crema de leche y crema de suero de queso

Para el tratamiento de la crema de leche y crema de suero
de queso obtenidas enlas queserias, se presentan las siguientes
normas:

a. El enfriado obligatorio e inmediato de la crema recién
obtenida se hara en instalaciones adecuadas a tal fin.

b. La inmersién y conservacién de los tarros con crema
se hard en piletas con agua a la menor temperatura posible,
renovada continuamente (cuando no se disponga de camaras
frigorificas).

c. Durante el enfriamiento de los tarros con crema en las
piletas, éstos deberan mantenerse destapados y cubiertas sus
bocas con una malla metalica protectora contra insectos.

d. Los tarros que contengan crema deberan ser mantenidos
en las piletas de enfriamiento o camaras frigorificas hasta el
momento de su expedicion o utilizacion.

1.6. Quesos
Cuajo

El cuajo industrial es, por su pureza, el mas indicado para el
adecuado cuajado de laleche, ya que evita que se contamine la
leche y/o la cuajada con bacterias, pelo, excremento, tierra, etc.

Se lo debe mantener en frascos herméticamente cerrados,
protegido de la luz ultravioleta, en lugares frescos y secos.

Recuerde que en el cuajo natural

se puede encontrar la bacteria que transmite

la brucelosis.

EEEN

Produccion
e Corte de cuajada, desuerado, salado y moldeado.

* Realizarlo higiénicamentey a tiempo para obtener mayor
rendimiento, utilizando utensilios y mantas limpias, moldes de
plastico, tela desechable y/o acero inoxidable.

e Los parametros que debera cumplir la salmuera son los
que se listan a continuacion:

e Temperatura: 8-10°C

e Acidez: 20-25°D

e pH:5,20-5,40

e Concentracion sal: 22-23°Baumé
® Densidad: 1,18-1,19

e Deberan controlarse la temperatura, pH, acidez y concen-
tracion salina de la salmuera y descartarse una vez concluida
la etapa de salado.

Oreado, pesaje y empaquetado

El oreado permite un correcto desuerado del queso para
su envasado, disminuyendo el riesgo de descomposicion por
exceso de humedad.

Los moldes empleados pueden ser de materiales como
plastico, hojalata o acero inoxidable para una mejor higiene.

2. Elaboracion
de productos lacteos artesanales

2.1. Ricota

Con la denominacién de ricota se entiende el producto
obtenido por precipitacion mediante el calor en medio acido
producido por acidificacion, debida al cultivo de bacterias
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lacticas apropiadas o acidos organicos permitidos, de las
substancias proteicas de la leche (entera, parcial o totalmente
descremada) o del suero de quesos.

La ricota es un alimento rico en proteinas, que se obtiene
tanto de la leche como del suero generado en la fabricacion
de quesos.

Las ricotas tienen aproximadamente 75% de humedad, lo
que las hace un producto altamente perecedero. Sin embargo,
elaboradas con buenas condiciones higiénicas y mantenidas

en frio a temperaturas de entre 1y 5°C pueden conservarse
aptas para el consumo durante 20 a 30 dias.

Elaboracion a partir de leche

La ricota se obtiene por coagulacién de leche entera,
parcialmente descremada o descremada y pasteurizada a la
que se le retira el suero. La coagulacion puede llevarse a cabo
agregandole un acido como el citrico (jugo de limén), el acético

n Figura 10.2. Los pasos para la elaboracién de ricota a partir de leche.

Adicion de 50 cc de vinagre, jugo de limon
0 suero acido con agitacion

121 de 159




Sitio Argentino de Produccion Animal

Productos lacteos artesanales

(vinagre) o suero acido de 120 a 140°Dornic. El producto asi
obtenido presenta caracteristicas de sabory aroma agradables.

Elaboracion a partir de suero de leche

Otro método de obtencion de ricota es a partir de suero
de queso. El suero contiene proteinas, vitaminas, grasa, sales
mineralesy lactosa (azUcar de laleche), 0 sea, los mismos cons-
tituyentes de laleche pero enmenor cantidad. Se puede elaborar
a partir de sueros de quesos de pasta blanda, semidura y dura.

Los sueros de quesos blandos dan el mayor rendimiento
como ricota y el proveniente de quesos duros, el menor.

Procesamiento

Producida la separacion del suero de la cuajada en la
elaboracion de queso, éste se debe mantener a 20°C mientras
se concluye el proceso del queso. Si no se puede enfriar es
conveniente comenzar a calentar inmediatamente. Los sueros
que se acidifican antes del calentamiento producen ricotas con
menor rendimiento, mas finas y blandas.

n Figura 10.3. Los pasos para la elaboracion de ricota a partir de suero de queso con agregado de leche.
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e Salado. El agregado normal de sal es de 0,3% pero puede
variar segun el producto buscado.

e Calentamiento. El calentar hasta 65-70°C con agitacion
permanente previo al agregado de la leche en las ricotas obte-
nidas a partir de suero permite la inhibicion del cuajo residual
del suero y elimina el riesgo de coagulacién de la leche.

* Agregado de leche aricotas elaboradas a partir de suero. Es
conveniente agregar de 3 a 5% de leche entera. Esto aumenta
el contenido de sdlidos del suero y mejora el rendimiento y las
caracteristicas organolépticas de la ricota.

* Agregado de 4cido. Adicionar 0,5% de vinagre o suero
acido con agitacion y deteniendo la agitacion permite la se-
paracion de la ricota.

e Temperaturas de coagulacion. A temperaturas de
coagulaciéon mayores a 85°C se obtienen ricotas mas secas.
Temperaturas superiores a los 93°C pueden hacer aparecer
sabores amargos.

e Coagulacion. Con la adicién de vinagre o suero acido se
producira la coagulacion de las proteinas con la formacion de
pequefios coagulos blancos correspondientes a la proteina.

e Cuando la ricota coagula, flota en la superficie. Cuanto
mas tiempo se deje reposar a la temperatura de coagulacién,
mas seca y firme sera la ricota.

* En el moldeo, la temperatura comienza a bajar y esto
favorece el crecimiento de las bacterias presentes, por lo que
se debe trabajar cuidando la higiene. Después del moldeo y
prensado se debe enfriar rapidamente a temperaturasinferiores
a 5°Cy superiores a 1°C, cuidando de no congelar.

e Para evitar contaminaciones ambientales es aconsejable
tapar los moldes con un lienzo embebido con agua clorada.

* Enlos esquemas anteriores, el producto se puede envasar
después de enfriar, pero también es posible envasarlo en calien-
te luego del prensado. El producto asi obtenido quedara mas
himedo y por lo tanto mas blando, y es mas apropiado para la
elaboracion de relleno de pastas porque mejora el ligue entre
los ingredientes. El envasado en caliente extiende la vida util.

e Almacenamientoy consumo. La temperatura de almacena-
miento es de 1 a5°Cy se debe procurar consumir rapidamente,
ya que el producto tiene una vida util de 20 a 30 dias.

2.2. Dulce de leche

Por dulce de leche se entiende el producto obtenido por
concentracion y accion del calor a presion normal o reducida
delaleche o leche reconstituida, con o sin adicion de sélidos de
origen lacteoy/o crema, y adicionado de sacarosa (parcialmente
sustituida o no por monosacaridos y/u otros disacéridos), con
o sin adicién de otras sustancias alimenticias.

Ingredientes

Obligatorios:

Leche o leche reconstituida.

Sacarosa (aztcar) en un maximo de 30 kg/100 | de leche.
Opcionales:

Crema de leche.

Solidos de origen lacteo:

* Monosacaridos (como la glucosa) y disacaridos que sus-
tituyan a la sacarosa en un maximo de 40% m/m.

e Almiddn o almidones modificados en una proporcién no
superior a 0,5 g/100 ml de leche.

e Cacao, chocolate, coco, almendras, mani, frutas secas,
cerealesy/u otros productos alimenticios, solos 0 en mezclas, en
una proporcion de entre el 5y el 30% m/m del producto final.

Clasificaciéon

De acuerdo con el contenido de materia grasa, el dulce de
leche se clasifica en:

® Dulce de Leche.

* Dulce de Leche con Crema, si se le ha agregado crema
de leche.

De acuerdo con el agregado o no de otras sustancias ali-
menticias, el producto puede clasificarse en:

® Dulce de Leche o Dulce de Leche sin agregados.

® Dulce de Leche con agregados.
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Denominacion de venta

Ladenominacion Dulce de Leche esta reservada al producto
cuya base lactea no contenga grasa y/o proteinas de origen
no lacteo.

El producto debera ser denominado:

* Dulce de Leche o Dulce de Leche con Crema, segun co-
rresponda al contenido de materia grasa en el producto final.

* Dulce de Leche para Pasteleria 0 Dulce de Leche Pastelero
0 Dulce de Leche para Reposteria o Dulce de Leche Repostero,
al que ha sido adicionado con aditivos espesantes y/o estabi-
lizantes y/o humectantes autorizados.

e Dulce de Leche Mixto, al que ha sido adicionado con
cacao, chocolate, almendras, mani, frutas secas, cereales y/u
otros productos alimenticios, solos o en mezclas, y que hayan
también sido adicionados o no con aditivos espesantes y/o
estabilizantes y/o humectantes autorizados.

| |
v [ |
Para evitar el desarrollo =
de hongos y levaduras
P> Al finalizar la coccion, se agrega en el dulce hasta
un maximo de 0,6 g por kg de dulce de acido sorbico
0 sorbato de sodio, potasio o0 calcio. >
-
> « .
L J
c &
> >~
- - -
* 9
Cualquiera de estos tres método's evitara la aparicion . ]
de hongos en el product . # ¢ 9

Tabla 10.2. Requisitos fisicos y quimicos que debe cumplir
el dulce de leche.

Dulce de Leche

Dulce de Leche con Crema

Requisitos
Humedad (g/100 g)
Materia grasa (g/100 g)
Cenizas (g/100 g)

Proteinas (/100 g)

Conservacion

La concentracion de aztcares en el dulceimpide el desarrollo
de las bacterias salvo de:

* L os estafilococos Aureus coagulasa positiva.
* Hongos y levaduras.

La presencia de los estafilococos Aureus coagulasa positiva
se evita trabajando con buenas condiciones de higiene.

Preparacion de azucar invertido

En la elaboracion de dulce de leche, especialmente familiar,
suele reemplazarse parte del azlicar por glucosa. Este agregado
le dard al dulce un mejor brillo, textura y caracteristicas filantes.

Como no siempre tenemos disponible glucosa, se puede
reemplazar la misma por azlcar invertido que se prepara
mezclando:

* 700 g de azucar.

* 300 cc de agua.

e 5 g de acido citrico o el jugo de 1 limdn.

Calentamos lamezclaa90°C, retiramos del fuegoy dejamos

enfriar a unos 50°C. Afadimos entonces 2,5 g de bicarbonato
de sodio para corregir el pH y mezclamos bien.

El agregado de glucosa o azlcar invertido ayudara a que el
dulce no se cristalice y presente una textura arenosa.

Recipiente para la elaboracién

Es preferible que sea antiadherente o de cobre. Colocar
bolitas de vidrio en el recipiente en el que se va a fabricar el
dulce ayuda a que no rebalse al levantar el hervor y a dismi-
nuir el pegado del mismo. Tener la precaucion de retirarlas al
finalizar la elaboracion.
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Enfriamiento

Eldulce debe serenvasado a 75-80°C paraevitar la sinéresis
que se manifiestacomo una separacion de fases. El enfriamiento
rapido del dulce favorece la formacion de cristales finos de
lactosa y evita la aparicion de cristales grandes que dan una
textura arenosa.

Envasado

Elenvasado debe hacerse en unlugarlimpioy sin corrientes
de aire. Previamente se deben desinfectar la mesa y todos los
elementos a utilizar con agua clorada. La persona que realiza
el envasado debera tener su ropa limpia.

Almacenamiento

Eldulce puede sermantenido a temperaturaambiente esta-
ble. Las fluctuaciones de las temperaturas de almacenamiento
favorecen la formacion de cristales grandes y la aparicion de
una textura arenosa.

2.3 Dulce de leche familiar
Receta

® Leche entera: 10 1.

® Azlcar: 2 kg.

* Glucosa: 0,5 kg.

e Bicarbonato de sodio: 8 g.
e Sorbato de potasio: 2,5 g.
e Esencia de vainilla: a gusto.

Preparacion

a.Colocarlaleche enunrecipiente preferentemente antiad-
herente o de cobre, afiadir el aztcar y el bicarbonato.

b. Calentar hasta hervir, cuidando que no rebalse; bajar el
fuego y revolver con cuchara de madera o espatula plastica
cada 15 minutos.

¢.Cuando comience a espesar revolverlo permanentemente.

d. Para definir el punto final, cuando tome color y consis-
tencia se coloca el contenido de una cucharita en un plato, se
lo deja enfriar y se ve la consistencia.

e.Agregar la glucosa, el sorbato, remover bien y retirar del
fuego.

f. Enfriar a 75-80°C y envasar.

g. Si no se quiere agregar sorbato, fumigar con natamicina
la superficie del dulce y el cuello del frasco o sumergir el frasco
en bafio Maria a ebullicion durante 3 a 5 minutos.

h. Rendimiento estimado: 5 kg

Recomendaciones

P> Si no se quiere utilizar glucosa, agregar 2,5 kg de azdcar
en lugar de los 2 kg especificados en la receta.

P> Si se quiere dar una mayor consistencia, se le puede
agregar hasta un maximo de 50 g de fécula previamente
disuelta en agua caliente.

P> Si se desea elaborar dulce con agregados,
anadirselos antes de enfriar para envasar mezclando bien.

el e 1 LR O s, e U e [

2.4. Dulce de leche repostero
Receta

e Leche entera: 10 1.

e Azicar: 2,5 kg.

e Bicarbonato de sodio: 10 g.
e Sorbato de potasio: 2,5 g.
e Fécula: 15 g.

* Agar agar: 2 gr.

e Esencia de vainilla: a gusto.
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Preparacion

a.Colocarlaleche enunrecipiente preferentemente antiad-
herente o de cobre, afiadir el azlcar y el bicarbonato.

b. Calentar hasta hervir cuidando que no rebalse, bajar el
fuego y revolver con cuchara de madera o espatula plastica
cada 15 minutos.

c.Cuando comience aespesar revolverlo permanentemente.

d. Cuando tome color y consistencia, agregar el sorbato, la
fécula y el agar-agar previamente disueltos en agua caliente.

e. Para definir el punto final se coloca el contenido de
una cucharita en un plato, se lo deja enfriar y se observa la
consistencia.

f. Agregar la esencia y retirar del fuego.
g. Enfriar a 75-80°Cy envasar.

h. Si no se quiere agregar sorbato, fumigar con natamicina
la superficie del dulce y el cuello del frasco o sumergir el frasco
en bafio Maria a ebullicién durante 3 a 5 minutos.

i. Rendimiento estimado: 5 kg.

Recomendaciones

P> Sino se quiere agregar agar-agar, se puede dar
consistencia subiendo los solidos un 2 a 3%,
pero el rendimiento estimado sera de 4,8 kg.

P> La consistencla final del dulce se tendré a las
24-48 horas, que es el tiempo que demora la gelificacidn
de la fécula y el agar.

2.5. Yogur

Se entiende poryogur al producto, adicionado o no de otras
sustancias alimenticias, obtenido por coagulaciény disminucion
del pH de la leche, adicionada o no de otros productos lacteos,
por fermentacién lactica mediante la accién de cultivos de mi-
croorganismos especificos. Estos microorganismos especificos
deben ser viables, activos y abundantes en el producto final
durante su periodo de validez.

Ingredientes

Obligatorios:
e Leche estandarizada en su contenido de materia grasa.
e Cultivos de bacterias lacticas.

e Cultivos de bacterias lacticas especificas: Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricusy Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus.

Opcionales:

e Leche concentrada.

e Crema, manteca, grasa anhidra de leche o butteroil.
e Leche en polvo.

e Caseinatos alimenticios.

® Proteinas lacteas.

e Otros sdlidos de origen lacteo.

e Sueros lacteos.

¢ Concentrados de sueros lacteos.

* Frutas en forma de pedazos (trozos), pulpa, jugo u otros
preparados a base de frutas.

e QOtras sustancias alimenticias tales como miel, coco,
cereales, vegetales, frutas secas, chocolate, especias, café u
otras, solas o combinadas.

e Cultivos de bacterias lacticas subsidiarias.

e Azucares y/o glicidos (excepto polisacaridos y polialco-
holes).

o Maltodextrinas.
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Materia Grasa Lactea (g/100 g)(*)
Norma FIL 116A:1987

Tabla 10.3. Requisitos fisicos y quimicos que debe cumplir el yogur.

Proteinas lacteas
(9/100 g)

e Almidones o almidones modificados en una proporcién
maxima del 1% (m/m) del producto final.

Losingredientes opcionales no lacteos, solos o combinados,
deberan estar presentes en una proporcion maxima del 30%
(m/m) del producto final.

Preparacion de frutas para agregar al yogur

Las frutas se agregan al yogur luego de terminada la
acidificacion y deben ser elaboradas y manipuladas en forma
correcta para no contaminar el producto.

Por el contenido de azlcares y en muchos casos por la aci-
dez, estos preparados tienen buena resistencia al ataque por
bacterias, pero si no se las elabora en forma higiénica pueden
contaminarse y desarrollar hongos.

Receta

* 1 kg de fruta.
® 250 g de azlcar.
* 1 g de sorbato de potasio.

Preparacion

a. Lavar bien la fruta y cortarla en trozos. Si son con cas-
cara, pelarlas previamente. Si son frutas como la manzana y
la banana, rociarlas con limon para evitar que se oscurezcan
por la oxidacion.

b. Colocar la fruta en el recipiente en el que se va a prepa-
rar, agregarle el azdcar, calentar hasta ebullicion, mantener 5
minutos, agregar el sorbato y retirar del fuego.

c. Envasar en caliente en recipientes herméticos y enfriar.

d. Si luego de hacer agregados al yogur no se utiliza todo,
es conveniente pasteurizar a bafio Maria hasta que alcance la
temperatura de 70°C.

Si lo que se quiere preparar son pulpas de fruta se procede
de la misma manera, pero en lugar de cortar la fruta en trozos,
se la tritura.

2.6 Yogur bebible entero o parcialmente
descremado

Receta

¢ 10| de leche entera o parcialmente descremada.
800 g de azucar.

e 25 g de gelatina sin sabor.

* 10 gramos de fécula.

* Bacterias lacticas liofilizadas o 1 pote de yogur de 200 g
de buena marca.

e Colorante.
e Esencias.

Preparacion
a. Lavar bien el recipiente donde se va a preparar el yogur.
b. Agregar la leche, el azlcar, la gelatina y la fécula.

c. Revolver hasta disolucién y comenzar a calentar hasta
90°C.

d.Retirardelallamay mantener a esa temperatura durante
5 minutos.
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e.A partir de este momento aumentan las posibilidades de
contaminar el producto. Por eso, hay que trabajar con cuidado
para no contaminarlo y las tomas de muestras tienen que
hacerse con elementos limpios y desinfectados.

f. Enfriar hasta 45°C y agregar una punta de cuchillo de
fermento liofilizado o el pote de yogur.

g.Mezclarbieny colocar en un ambiente cerrado para evitar
la pérdida de temperatura.

h.La temperatura debe mantenerse durante todo el proceso
por encima de los 37°C. Si baja, calentarlo a bafio Maria con
agua caliente a 50°C. Nunca calentar a fuego directo.

i.A las 4 horas sacar una muestra con un recipiente limpio,
desinfectadoy medir acidez. Repetirla muestra cada 30 minutos
hasta que la acidez llegue a 70°Dornic.

j-Agregar la esencia y, si lleva, el colorante.

k. Enfriar hasta 25°C y envasar.

|. Poner en frio a una temperatura entre 4 y 8°C.
II. Rendimiento estimado: 10,6 litros.

Si se le quiere agregar pulpa de frutas, el porcentaje nor-
malmente utilizado es del 10% y se debe agregar al finalizar
la acidificacion.

P Si el yogur tiene mas consistencia que la deseada,
se puede bajar la fécula y la gelatina.

P> Realizada la primera elaboracion, se puede tomar una
muestra antes de los agregados de la esencia y el colorante.
Guardarlo en frio para ser
utilizado como inoculo en
futuras producciones.

2.7 Yogur firme entero o parcialmente
descremado

Receta

* 10 | de leche entera o parcialmente descremada.
* 800 g de azcar.

* 40 g de gelatina sin sabor.

® 40 g de fécula.

* Bacterias lacticas liofilizadas o 1 pote de yogur de 200 g
de buena marca.

e Colorante.
e Esencias.

Preparacion

a. Lavar bien el recipiente donde se va a preparar el yogur.

b. Agregar la leche, el azlcar, la gelatina y la fécula.

c. Revolver hasta disolucién y comenzar a calentar hasta
90°C.

d.Retirar delallamaymantener a esa temperatura durante
5 minutos.

e.A partir de este momento aumentan las posibilidades de
contaminar el producto. Hay que trabajar con cuidado para no
contaminarlo y las tomas de muestras tienen que hacerse con
elementos limpios y desinfectados.

f. Enfriar hasta 45°C y agregar una punta de cuchillo de
fermento liofilizado o el pote de yogur.

g.Mezclarbieny colocaren un ambiente cerrado paraevitar
la pérdida de temperatura.

h.La temperatura debe mantenerse durante todo el proceso
por encima de los 37°C. Si baja, calentarlo a bafio Maria con
agua caliente a 50°C. Nunca calentar a fuego directo.

i.Alas 4 horas sacar una muestra con un recipiente limpio,
desinfectadoy medir acidez. Repetirlamuestra cada 30 minutos
hasta que la acidez llegue a 70° Dornic.

j-Agregar la esencia y, si lleva, el colorante.

k. Enfriar hasta 25°C y envasar.
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. Poner en frio a temperaturas entre 4 y 8°Cy no mover  Caracteristicas

hasta que el yogur haya solidificado. o
o _ _ * Masa: semi-cocida, moldeada, prensada, salada y ma-
II. Rendimiento estimado: 10,6 litros. durada.

e Pasta: compacta, elastica y de cierta consistencia con al-
gunos ojos bien diseminados; sabor dulce caracteristico, aroma

m| suave limpioy bien desarrollado; color amarillento uniforme.
= || . . .
_ _ [ e Corteza: lisa, de consistencia adecuada.
P> Si se le quiere agregar pulpa o trozos de frutas, || . y
el porcentaje normalmente utilizado es del 10% * Forma: paralelepipedo y seccion transversal cuadrada de
y se debe agregar al finalizar la acidificacion .~ 20 cm de lado aproximadamente.

en cada recipiente antes del agregado
del yogur para asegurar un reparto
uniforme en todos los envases.

e Tiempo de maduracion: minimo 30 dias.

* Peso: 3 a5 kg.

Método de elaboracion para 100 litros

e Filtrar y colocar en la tina 100 It de leche.
3. Quesos caracteristicos del

Norte Argentino e Medir la acidez y registrar.

e Pasteurizar a 65°C por 30 minutos.
® Enfriar la leche a 37°C.

Fue uno de los primeros en producirse en la Argentina. Fue e Agregar 30 gr de cloruro de calcio al 77% previamente
utilizado para consumirlo como postre, en combinacion con  disuelto en 1 litro de agua. Observe que no se depositen im-
dulce de membrillo o batata. Esta emparentado directamente  purezas en el fondo. Si las hubiera, desechar una porcion del

con el queso Cuartirolo. liquido con estas particulas.
El queso Criollo es un producto fresco, graso, elaborado con * Con agitacion agregar 1 litro de fermento de leche 0 2 g

leche entera o normatizada, acidificada por cultivode bacterias  de fermento liofilizado terméfilo.
lacticas y coaguladas por cuajo y/o enzimas especificas.

3.1 Queso Criollo

e Dartiempo a que las bacterias lacticas se desarrolleny es-

peraraque laacidez suba 1°Dornic. Esta espera permite
saber a qué velocidad se viene desarrollandola
acidezy i hay presencia de antibiéticos
o inhibidores.

* Medir acidez. Registrar.

* Finalizada la activacion y
con agitacion agregar la dosis
indicada por el fabricante de

cuajo, previamente diluido en
200 cc de agua sin cloro en forma
lenta. Si no se tiene agua sin cloro,
diluir el cuajo en 150 cc de agua + 50
cc de leche.
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e Agitar durante 30 segundos y detener la agitacion.

* Dejar coagular la leche en reposo (el tiempo estimado es
de 20 a 25 minutos).

e Transcurrido el tiempo de cuajado, el elaborador debera
evaluar la aptitud para el lirado introduciendo la mano con
todos los dedos juntos dentro de la cuajada en forma vertical
a unos 10 centimetros del borde de la tina y luego levantar
levemente los cuatro dedos en forma de cuchara y facilitar el
corte de la cuajada con el dedo pulgar. Si el gel se abre como
un libro dejando ambas paredes lisas y brillosas, esta listo para
ser cortado. Si el gel no cumple con la prueba antes mencionada
y ya han transcurrido los 20 minutos de cuajado, el elaborador
deberd esperar la cuajada el tiempo necesario hasta obtener la
consistencia buscada para luego proceder al lirado.

e Hacer un corte en forma de cruz de la cuajada con la lira
y dejar reposar 5 minutos.

e Lirar lamasa hasta lograr el tamafio de grano deseado (el
de una nuez grande). Detener el lirado y dejar reposar durante
5 minutos.

e Comenzar a agitar con una pala, introduciéndola en la
tina y levantando hacia la superficie, y calentar hasta llegar a
los 38°C.

* Detener el calentamiento y mantener la agitacién hasta
completar los 10 minutos contados a partir del comienzo de
la agitacion.

* Dejar reposar la masa; pescarla con una tela suiza.
e Llenar los moldes y apilar sin prensar.
* A los 30 minutos dar vuelta los quesos en el molde.

e Cuando la acidez llega a 30°D ponerlos en salmuera.
Espolvorear con sal la cara no sumergida en la salmuera.

* El tiempo de acidificacion tiene que ser de 2,30 a 3 horas
contados desde el comienzo del llenado de los moldes. Si es
mayor o menor, ajustar la cantidad de fermento o el tiempo
de activacion.

e El tiempo de permanencia en la salmuera debe ser de 3
a 4 horas.

e Cumplido el tiempo, retirar de la salmuera y pasar por
solucion de Natamicina (1 g por litro) o de Sorbato de potasio
(30gporlitro) para evitar la formacién de hongos en superficie.

* Dejar en frio 24 horas para que se seque superficialmente,
envasar cuidando la higiene y pesar.

* El rendimiento esperado varia mucho segun la leche y la
humedad del queso, pero 13 a 14% sonrendimientos aceptables.

3.2. Queso Shanklish, shinklish, shankleesh o
sorke

Es un queso muy popular en Siria, el Libano y Turquia que
se elabora en la provincia de Corrientes.

El queso Shanklish es un producto de pasta semidura, semi-
graso, elaborado con leche entera o normatizada, acidificada
y coagulada por cultivo de bacterias lacticas.

Caracteristicas

® Masa: cocida,amasada manualmente, saladay madurada.

e Pasta: compacta, sin ojos. Los quesos estacionados y
frescos varian enormemente en cuanto a sabor y textura. El
fresco tiene textura y sabor suaves. Madurado y seco por un
tiempo comienza a adquirir un olor muy penetrante y sabor
fuerte. Los gustos varian con las especias afiadidas al queso. Si
Se quiere un queso mas picante se le agrega anis y chile antes
de amasarlo y darle forma de bola.

e Corteza: lisa, de consistencia adecuada. Estas bolas de
queso a menudo se hacen rodar por una mezcla conocida
como Zaatar (hierbas secas mas especias como el orégano,
tomillo, semillas de sésamo y sal) y pimienta de Alepo, que es
una pimienta moderadamente picante y con un leve sabor a
comino. También se puede utilizar romero.

e Forma: redondo, de 6 a 15 cm de diametro aproximada-
mente.

* Tiempo de maduracién: minimo 7 dias.
® Peso: 100 a 200 g.
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ﬂ Foto 10.1. Queso Shanklish. B

Método de elaboracién para 10 litros

e Filtrar leche fresca de vacay llevar a hervor.
e Retirar del fuego y dejar enfriar hasta 40°C.

e Agregar 10 cucharas soperas de fermento de leche, 1 g
de fermento liofilizado o un pote de yogur sin sabor.

¢ Dejar acidificar durante 10 horas en verano, manteniendo
la temperatura hasta obtener yogur.

* Revolver, sacar una muestra de 200 cc en forma higiénica
yguardarlaenlaheladera para utilizar como indculo en futuras
elaboraciones.

e Calentar la cuajada hasta llevar a hervor, retirar del fuego
y dejar enfriar.

* De esta manera la cuajada se separara del liquido, depo-
sitandose en el fondo.

e Filtrar con unabolsa de tela limpiay desinfectada, y colgar
durante 24 horas para drenar el liquido.

e Estrujarlamasapara terminar de drenarel liquido, agregar
dos cucharadas de sal y amasar manualmente formando bolas
de 6 a 15 cm de didmetro.

* Si se quiere un queso mas picante agregar anis, chile y
sal antes de amasar y darle la forma.

y

e Colocar los quesos en un recipiente con tapa, taparlos con
unatelaydejarlosalairelibre parasusecadopor 1 a2 semanas.

* | os quesos desarrollan hongos que se eliminan por lavado.

e Dar un bafio de aceite de oliva y pasarlos por Zaatar y

- pimienta de Alepo, o bien por una sola de ellas.

* Elqueso se puede consumir en cualquiermomento después
de transcurrida una semana.

* Conservado en frio, el queso se conserva por varios meses.

e Rendimiento: aproximadamente 1 kg.

" 3.3. Quesillo

Queso fresco obtenido por coagulacion de la leche pasteu-
rizada de vaca y/o cabra por medio del cuajo y/u otras enzimas
coagulantes apropiadas, complementado por la accién de bac-
terias lacticas especificas y mediante un proceso de elaboracion
conocido como “filado "o hilado, que es el responsable de otor-
garle al producto sus caracteristicas particulares y distintivas.

Caracteristicas

* Masa: semi-cocida, moldeada, prensada, salada y ma-
durada.

e Pasta: blanda, de color blanco, blanco-amarillento o
amarillento. No presenta 0jos.

e Corteza: sin corteza.
e Forma: se presenta en planchas elongadas y planas.

* Tiempo de maduracion: no se madura, es un queso fresco
que se envasa y se puede consumir inmediatamente.

* Peso: variable, pero en general inferior a los 400 g.

Método de elaboracion para 100 litros

e Filtrar y colocar en la tina 100 | de leche.
e Medir la acidez y registrar.
e Pasteurizar a 65°C por 30 minutos.

e Enfriar la leche a 37°C.
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e Agregar 30 g de cloruro de calcio al 77% previamente
disuelto en 1 litro de agua. Observe que no se depositen im-
purezas en el fondo. Si las hubiera, desechar una porcion del
liquido con estas particulas.

* Con agitacion agregar 1 litro de fermento de leche 0 1 g
de fermento liofilizado para quesos de pasta hilada.

e Dar tiempo a que las bacterias lacticas se desarrollen y
esperar a que la acidez suba 1°Dornic.

* Medir acidez. Registrar.

e Finalizada la activacion y con agitacién agregar la dosis
indicada por el fabricante de cuajo, previamente diluido en 200
ccde aguasin cloro en forma lenta. Sino se tiene agua sin cloro,
diluir el cuajo en 150 cc de agua + 50 cc de leche.

e Agitar durante 30 segundos y detener la agitacion.

* Dejar coagular la leche en reposo (el tiempo estimado es
de 20 a 25 minutos).

e Transcurrido el tiempo de cuajado, el elaborador debera
evaluar la aptitud para el lirado introduciendo la mano hasta
el pulgar con todos los dedos juntos dentro de la cuajada en
forma vertical a unos 10 centimetros del borde de la tina 'y
luego levantarlevemente los cuatro dedos en forma de cuchara
y facilitar el corte de la cuajada con el dedo pulgar. Si el gel se
abre como un libro dejando ambas paredes lisasy brillosas, esta
listo para ser cortado. Si el gel no cumple con la prueba antes
mencionadayya han transcurrido los 20 minutos de cuajado, el
elaborador deberd esperarla cuajada el tiempo necesario hasta
obtener la consistencia buscada para luego proceder al lirado.

e Hacer un corte en forma de cruz de la cuajada con la lira
y dejar reposar 5 minutos.

e Lirar la masa hasta lograr que el tamafio de grano sea el
de una aceituna pequefa.

e Detener el lirado.

e Comenzar a agitar con una pala, introduciéndola en la
tina y levantando hacia la superficie; calentar hasta llegar a
los 43°C en 12 minutos.

* Detener el calentamientoy mantener la agitacion durante
10 minutos contados a partir del comienzo de la agitacion.

® Dejar reposar la masa sumergida en el suero.

e Cuando la acidez llega a 30°Dornic, tomar 2 gramos de
masa, sumergirla en agua caliente a 60°C y amasar. La masa
estara lista cuando al estirarla forme un hilo.

* Sino lo hace, dejar la masa sumergida en suero y repetir
la prueba.

e Cuando la masa file, drenar el suero.

e Agregar 100 g de saly comenzaraamasaren formamanual
para eliminar el suero retenido en la masa y distribuir la sal.

e Sumergiren 15 litros de agua caliente a 70°C, dejarreposar
5 minutos, retirar un trozo y amasar.

e Estirar la masa para dar la forma de plancha.

* Dejar en frio 24 horas para que se seque superficialmente,
envasar cuidando la higiene y pesar.

e El rendimiento esperado varia mucho segun la leche y la
humedad del queso, pero 11a12% sonrendimientos aceptables.
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0 4. Utilizacion de fermentos

En la elaboracién de quesos se utilizan:
e Fermentos lacticos liofilizados.
e Fermentos de leche.
e Fermento de suero.

Fermentos lacticos liofilizados

Ventajas:

* Los fermentos liofilizados dan productos mas uniformes
porque las bacterias utilizadas son las mismas todos los dias y
las curvas de acidificacion son siempre iguales.

e Al ser un producto seco, manipulandolos con utensilios
limpios y secos no hay riesgos de contaminacion.

e Las bacterias vienen modificadas genéticamente para
inhibirsudesarrollo al aumentar la acidez, porlo que los quesos
dificilmente se arricotan por exceso de acidez.

e Ahorran tiempo y son econémicos.

Salado de los quesos en salmuera

P> La concentracion de sal en la salmuera debe ser

de 20°Baumé, esto equivale a 2 kg de sal en 8 litros

de agua y la determinacion se realiza con una pesa sal.

Al utilizar la salmuera se consume sal y debe ser repuesta.
Una forma de asegurarse que la concentracion esté bien
es detectando la presencia de cristales de sal sin disolver
luego de agitarla, antes de poner l0s quesos.

P> La acidez de la salmuera tiene que ser
de 50 a 70°Dornic, y se mide con la misma solucion
y método que para la leche o el suero.

P La temperatura no deberia ser superior a I@ 15°

P Una vez por semana la salmuera debe ser desinfet
con 5 cc de hipoclorito de sodio (lavandina) por cada™ %
100 litros de salmuera. :

P> Al retirar los quesos, extrﬁerlF
de los mismos que pudieran

Desventajas:
® Los productos tienen en general menor brillo y sabor.

* Hay que rotar quincenalmente las cepas para evitar que
los fagos inhiban el desarrollo de las bacterias productoras
de acidez.

Fermentos de leche o de suero

Ventajas:
e Los productos tienen mayor brillo y sabor.

e Al ser una mezcla de muchas cepas bacterianas tienen
resistencia a los fagos.

Desventajas:

e Como las cepas son variables, el producto no siempre es
igual, las curvas de acidificacion cambian.

e Presentan mayores riesgos de contaminarse durante el
manipuleo y luego contaminar el producto.

* Presentan mayor riesgo de arricotamiento.

® Insumen de 4 a 5 horas en su preparacion.

Preparacion de fermento de leche:

a. Filtre leche de buena calidad en un recipiente.
b. Caliente hasta 65°C y mantenga durante 30 minutos.

c. Enfrie hasta 40°C y mantenga la temperatura hasta
que por desarrollo de las bacterias que quedaron en la leche
después de la pasteurizacion, la acidez alcance los 60°Dornic.
Si es necesario, calentar a fuego directo removiendo perma-
nentemente con un utensilio limpio y desinfectado, y cuidando
las condiciones de higiene.

d. Enfrie rapidamente hasta 4°Cy mantenga a esa tempe-
ratura hasta el momento de usarlo.

e. Este fermento debe ser utilizado dentro de los 3 a 4 dias,
luego es conveniente preparar uno nuevo.

f.Los fermentos son altamente contaminables, porlo que es
importante hacer un manejo higiénico, con manos y utensilio
limpios y desinfectados.
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Preparacién de fermento de suero:

a. Durante la elaboracion de los quesos, cuando esta repo-
sando la masa en la tina, saque una porcion de suero con un
recipiente limpio.

b. Caliente hasta40°Cy mantenga la temperatura hastaque
pordesarrollo de las bacterias que quedaron en laleche después
de la pasteurizacion, la acidez alcance los 120-140°Dornic. Si
es necesario, calentar a fuego directo removiendo permanen-
temente con un utensilio limpio y desinfectado, y cuidando las
condiciones ambientales.

c. Enfrie rdpidamente hasta 4°C y mantenga a esa tempe-
ratura hasta el momento de usarlo.

d. Este fermento debe ser utilizado dentro de los 3 a 4 dias,
luego es conveniente preparar uno nuevo.

e. Los fermentos son altamente contaminables, por lo que
esimportante hacer un manejo higiénico, con manosy utensilio
limpios y desinfectados.

f.Con el suero en reposo, la presencia de burbujas de gas en
la superficie es indicio de contaminacion; se debera desechar
y preparar un nuevo fermento.

5. Registros para el seguimiento
de la calidad

Se recomiendan algunas simples planillas para dar segui-
miento a la calidad de los productos y series de quesos.

Calidad de leche

e Desde el punto de vista comercial o industrial, a la leche
se la puede definir como el producto del ordefio higiénico
efectuado en hembras de ganado lechero bien alimentado y
en buen estado de salud.

* La calidad de la leche juega un papel fundamental en
la elaboracién de los quesos, y debe estar cuidada desde el
momento del ordefio hasta la realizacion de la elaboracion.

e Las leches con bajos tiempos de reductasa, acidez,
antibidticos, inhibidores o aguado generan problemas en la
elaboracion y productos de mala calidad.

Registro de la informacion de elaboracion

Las modificaciones enlos procesos de elaboracién serealizan
en forma gradual —-muchas veces casi sin darnos cuenta—y van
produciendo pequefias variaciones en el producto que se hacen
visibles durante la vida util del mismo.

Alos efectos de poder ver las causas de esas desviaciones
y tomar conciencia de las modificaciones realizadas, es conve-
niente registrar la informacion de la elaboracion.

El siguiente es un modelo de planilla para el registro de la
informacion de la elaboracion. Cada elaborador puede modi-
ficarla de acuerdo a sus necesidades.
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Tabla 10.4. Modelo de planilla para el registro de la informacion de la elaboracion de quesos.

Planilla de produccion de quesos

Fecha Lote N° Lote N°: Lote N°:
Secuencia de proceso Tina NO: Tina N°: Tina N°:
Dia/mes

Variedad de queso

Litros de leche

Cantidad de calcio (g)

Cantidad de colorante (cc)

Acidez de la leche

Tipos y cantidades de fermento

Hora de agregado de fermento

Tiempo de activacion

Acidez leche después activacion

Temperatura de coagulacion

Tipo de cuajo y cantidad (cc)

Tiempo de coagulacion

Hora de lirado inicial

Tiempo de descanso

Tiempo de lirado

Temperatura de coccion

Tiempo de coccion

Tiempo de prensado

Acidez y hora 1er volteo

Acidez y hora 2do volteo

Hora de entrada a la salmuera

Temperatura de la salmuera

Acidez de la salmuera

N° de piezas

Kg de queso obtenido

% de rendimiento real

Observaciones
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El consumidor

O 1. Los primeros pasos

La Agricultura Familiar no esta exenta, a la hora de disefiar,
elaborar y vender sus productos lacteos, de tener en cuenta el
comportamiento del consumidor, ya sea el consumidor per-
sonal que compra para consumo propio, como el consumidor
organizacional (intermediario) que busca conseguir un lucro
y seguir manteniendo su empresa.

El productor siempre debera utilizar la tecnologia que le
permita personalizarlo que produce, ya sea ésta unatecnologia
deelaboracién, de calidad, de marketing, de marca colectiva, de
identificacion de origen, etc. En definitiva, se tiene que focalizar
en el valor percibido del producto asi como en las necesidades
que éste satisface (Schiffman, L.; Kanuk, L. 2007).

El grado de exigencia de clientes y consumidores respecto
de los alimentos en general se ha elevado y diversificado en
virtud del aumento de su poder de negociacion en las compras,
de la formidable cantidad de informacién disponible y de la
oferta de una gran variedad de productos. Clientes y consumi-
dores buscan cada vez mayor referencia sobre los alimentos
que adquieren, y por consiguiente cobran mayor relevancia
su naturaleza, origen, sistemas y procesos de produccion,
tradiciones productivas y culinarias, caracter artesanal y el
respaldo de sus caracteristicas especificas (Garcia, 2003). En
este marco de mayores exigencias por parte del consumidor,
también importan las garantias de que los alimentos cumplan
con las caracteristicas y exigencias demandadas y que cuenten
con los avales publicos y/o privados.

O 2. Satisfaccion del cliente

El valor es la estimacion que hace el consumidor
de la capacidad total del producto-servicio para
satisfacer sus necesidades.

Pero la percepcion del cliente de nuestro
producto-servicio no sélo esta asociada al producto
fisico, sino también a otros atributos de valoracion
vinculados a preferencias y comportamientos por
parte de los distintos segmentos y grupos de consu-
midores (Garcia, W.; Alderete, J. 2003). Algunas de estas
tendencias a nivel mundial se relacionan con un mayor
intercambio cultural y étnico, al redescubrimiento de la

espiritualidad, y de las tradiciones productivas y culinarias. Y
hoy en dia, también a una mayor preocupacién por el medio
ambiente y el cuidado de la salud, aunque no siempre basado
en el conocimiento cientifico. Estos factores, como asi también
los asociados tanto positiva como negativamente al producto
fisico, se ven potenciados por el mayor y mas rapido acceso a
la informacién por parte de clientes y consumidores (Garcia,
W.; Alderete, J. 2003).

O 3. Calidad y percepciodn

Teniendo presente el concepto de calidad y la necesidad
de alimentarnos, cabe afirmar que a la hora de la eleccién por
parte del cliente, algunos de los valores explicitos a privilegiar
—vinculados fundamentalmente al deseo— pueden vincularse
con atributos organolépticos (sabor, aroma, color, textura,
etc.), nutricionales (naturalmente presentes o incorporados a
los alimentos), funcionales (facilidad de uso, transporte y con-
servacion por parte de clientes y consumidores) y comerciales
(identificacion, rotulado, aspectos sanitarios, entre otros facto-
res). Pero teniendo siempre en cuenta que, aunque la totalidad
de estos valores deleiten al demandante, no seran suficientes
si no es posible brindar una garantia cabal de la caracteristica
propia, Unica e implicita a los alimentos: la inocuidad (Garcia,
W.; Alderete, J. 2003).
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Q 4. Como se estudia al cliente

Es una tarea compleja ya que la conducta del consumidor
estainfluenciada fundamentalmente por dos grandes factores:
los personales (campo psicolégico) y los interpersonales.

Los factores personales tienen dos dimensiones, la emocio-
nal (necesidades, ambiciones, motivos, expectativas, valores,
quejas, etc.) y otra racional (informacion, creencias, opiniones,
imagenes, etc.). Por otro lado estan los factores interpersonales
que dependen del grupo de pertenencia, clase social, cultura,
subcultura y familia. Los componentes de estos dos factores
(personales e interpersonales) impulsan al consumidor a la
accion de elegir uno u otro producto, le dan las razones de su
consumo.

Los estudios de los consumidores o de la percepcion que
se tiene de un producto pueden ser: exploratorios, descriptivos
o explicativos.

Los exploratorios se hacen cuando se desconocenvariables
esenciales del producto o de la percepcion de los consumidores
sobre el mismo. Por ejemplo, conocer en una localidad cual
es la oferta de quesos investigando los diferentes tipos de
queso existentes, las presentaciones, los canales de ventay a
qué precios se venden. Los descriptivos buscan encontrar la
relacion entre variables sin necesidad de explicar las causas.
Por ejemplo, sila decision de compra de los lacteos latoman las
mujeres o los hombres, o la cantidad de veces a la semana que
compran los lacteos, o en qué lugares realizan mayormente la
compra. El método explicativo intenta conocer las relaciones
entre variables y su causa-efecto, como por ejemplo por qué
compran donde compran: por precio, por presentacion, por la
calidad que ofrecen o simplemente por distancia al local.

Un esquema simplificado de una investigacién seria el
siguiente:

W 1. Definicion del objetivo de la investigacion

a. Objetivo general: estudiar la comercializacion del
queso Criollo en una localidad determinada.

b.  Objetivo particular: Obtener informacién que ayude
a decidir, a un grupo de productores, las caracteristicas que
deben dar a su produccion de quesos.

B 2. Investigacion exploratoria
a. Busqueda de informacién primaria

i.  Entrevistas a los actores locales: vendedores, ferias
francas, almacenes, supermercados, etc.

ii.  Entrevistasaproductores que vendenenformadirecta.
iii.  Entrevistas al sector gastronémico.

b. Busqueda de informacion secundaria: bibliografia,
trabajos, informacion publicada.

B 3. Investigacion descriptiva y explicativa

a.  Focus Group (cualitativo). Reuniones con consumido-
res dirigidas con un cuestionario semiestructurado y realizado
por especialistas (antropdlogos, psicologos, sociélogos).

b.  Encuestas a consumidores sobre habitos de compra
(cuantitativo).

W 4. Andlisis de informacion primaria y secundaria

B 5. Diagndstico

a.  Descripcion de los habitos de consumo y de compra
de queso Criollo.

b.  Explicacién sobre las causas de esos habitos.

¢.  Posibleslineasde trabajo paralamejoradelos quesos,
su presentacion, campanas de difusion o exploracion de nuevos
canales de venta.

B Ejes para el andlisis explicativo sobre el comporta-
miento del consumidor’

e ;Por qué compra determinado producto/servicio/marca,
etc?

e ;Por qué en tal momento y no en otro?
e ;Por qué en tal lugar?

e ;Por qué con tal frecuencia?

e ;Por qué en tal cantidad?

7 Comunicacion personal: Prof. Rubén Rodriguez.
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e ;Por qué para tal ocasién?
e ;Por qué en tal situacion?

B Ejes para el andlisis comprensivo del comportamiento
del consumidor

* ;Qué significa el producto para usted?

* ;Se siente identificado con el producto?

* ;En qué cambia usted con el producto?

e ;Lo hace sentir distinto?

* ;Qué significado tiene esa marca para su vida?

* ;Qué fantasias le despierta?

e ;Como encaja en su personalidad o en su historia?

B Ejes para el andlisis predictivo del comportamiento
del consumidor

e ;Existe alguna relacion entre tal rasgo de personalidad y
la preferencia por tal producto?

e ;La imagen (buena o mala) del producto nos permite
anticipar la intencién de compra?

* Definidos los grupos sociales, ;es posible establecer sus
preferencias por determinados servicios?

e ;Conocido el estilo de toma de decisiones, ¢es posible
determinar el estilo de mensaje que mejor le llegara?

B Ejes para armar una encuesta exploratoria para
iniciar una investigacion de mercado de quesos en una
determinada localidad?.

e Para los productores

e ;Como venden el queso los productores? ;Quiénes le
compran?

e ;Cuales son los precios de los diferentes tipos de quesos
que se le compran a los productores?

e ;Varian de acuerdo al tipo de comprador?

e ;Como es la forma de pago? ¢Existe trueque dentro de
los arreglos?

e ;Varia el precio de venta que realizan los acopiadores y
el resto de los vendedores de acuerdo al destino comercial de
los mismos? De ser asi, ;cOmo son estos precios?

e ;Los clientes de los acopiadores hacen sugerencias de
modificaciones de los quesos (por ejemplo: piden menos salado
0 mas chico, etc.)?

® Pedirle a los entrevistados que describan y hagan una
caracterizacion de los mercados en los que venden, del tipo de
compradores (consumidores/clientes finales) y de las proporcio-
nes a las que lo hacen (a quién le venden el 50%, el 30%, etc.)

Tabla 11.1. Tabla que se recomienda para ordenar la informacion.

Criollo

Salado

Fres

& Comunicacion personal: Ing. Zoot. Mercedes Mc Cormick.
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* Para restaurantes, hoteles, queserias, ferias, almacenes,
supermercado, clientes directos, otros (aclarar).

e ;Cudles son los precios segln canal?

e ;Cuadles son los tipos de quesos seglin canal?

e ;Cudles son los tamafios de los quesos?

e ;Cudleseltipo de transporte? ; Es con osinrefrigeraciéon?

* ;Qué modificarian de la forma actual de compra de
quesos?

¢ ;Tienen demanda insatisfecha?
e De ser asi, ; se da en algin momento del afio o es general?

e ;Alguno vende con marca actualmente o con algun tipo
de packaging?

Qué nos da un Estudio de Mercado de lact

>

>
>
>
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El producto

O 1. La diferenciacion

Muchas veces se piensa que diferenciar un queso consiste
s6lo en agregarle alguna especie (orégano, pimienta, etc.), y
que por esta accion ya se puede cobrar mas caro el producto.
Esto sera cierto en algunos casos, pero la mejor prueba de que
existe una diferenciacion es cuando el cliente esté dispuesto a
pagar un valor adicional. Se debe tener presente que muchas
veces existe una diferenciacion real en el producto, pero el
consumidor no esta dispuesto a pagar un adicional porque no
la reconoce o percibe. Ejemplo muy concreto es el que ocurre
en algunas ferias francas con la venta de quesos estacionados,
donde el consumidor no aprecia esta diferenciacion. Entonces
la diferenciacion tiene dos caras, la del producto y la de la
percepcion del consumidor.

Para analizar si el producto que se vende es diferenciado, la
primera pregunta que debe sortear es siaese productolovaloran
los clientes y si tiene alguna caracteristica que la competencia
no ofrece. Entonces, en primer lugar, es necesario determinar
por qué y para qué diferenciar. Para esto se debe comprender
que la diferenciacion deberia permitir obtener una renta extra
y/o una posicion en el mercado, con base en el valor adicional
que recibe un grupo definido de consumidores.

Un analisis mas en profundidad se puede hacer bajo las
cuatro dimensiones que propone Kotler (2001) para diferenciar
un producto:

* Producto: caracteristicas, seqguridad, estilo, disefio, fun-
cionalidad, durabilidad, etc.

e Imagen: identidad, simbolos, medios, ambiente, activi-
dades, etc.

¢ Recursos humanos: credibilidad, competencia, cortesia,
comunicacion, prontitud, etc.

e Servicios: entrega, capacitacion, asesoria, etc.

Las nuevas tendencias generales de los consumidores tien-
denavalorarlo “natural”, “organico”, “bioldgico”, producido
bajo “sistemas sustentables”y que no contaminan el medio
ambiente. En Europa existen ONGs que certifican productos
que provienen de empresas que no tienen mano de obra es-
clava y que respetan al medio ambiente. Como la Agricultura
Familiar produce bajo estos parametros sustentables, deberia

aprovechar y trabajar sobre esta “imagen positiva”.

O 2. Larelacion entre origen y calidad

A partir de una mayor cultura de los consumidores (culi-
naria, de tradiciones, étnica, etc.) y de la comunicacion de los
actores de las regiones, comenzé a generarse una relacién de
calidad de producto dependiendo de la zona de origen. Esto
ha dado lugar a las siguientes posibilidades de diferenciacion:
Indicaciones Geograficas y Denominaciones de Origen.

En la Argentina, el Régimen Legal para las Indicaciones
Geograficas y Denominaciones de Origen de productos agri-
colas y alimentarios es regulado por intermedio de la Ley N°
25.380, promulgada el 9 de enero de 2001 y modificada en su
oportunidad por la Ley N° 25.966. La autoridad de aplicacion
de dicha normativa recae sobre el Ministerio de Agricultura
Ganaderia y Pesca de la Nacion, quien esta encargado, como
tal, de proveer el asesoramiento, vigilancia, verificacion, control,
registro, defensa del sistemayy representacion ante los organis-
mos internacionales. Entonces, como autoridad de aplicacién,
encontramos la de entender, aprobar o rechazar, o registrar
solicitudes de Indicaciones Geograficas y/o Denominaciones
de Origen. Asimismo, la Ley 25.163 - Decreto Reglamentario
57/2004 protege las Indicaciones de Procedencia, Indicacio-
nes Geograficas y Denominaciones de Origen Controladas
para Vinos y Bebidas Espirituosas de origen vinico, siendo el
organismo de aplicacion de la misma el Instituto Nacional de
Vitivinicultura (INV).

Indicacién geografica

Segun la normativa argentina mencionada, se entiende por
Indicacion Geografica (IG) la que identifica un producto como
originario del territorio de un pais, region o localidad de ese
territorio, siempre que cuente con determinada calidad u otras
caracteristicas presentes en el producto que sean atribuibles
fundamentalmente a ese origen geografico.

La Union Europea define en su legislacién a la Indicacion
Geografica Protegida (IGP) como el vinculo con el medio geo-
grafico en al menos una de las etapas de la produccion, de la
transformacion o de la elaboracion. Ademas, el producto se
puede beneficiar de una buena reputacion.

Existen |G que han adquirido caracteristicas de generalidad
ode uso comUn por suempleo habitual y de buena fe desde que
comenzaron las migraciones de Europa hacia América. Estas

143 de 159



166
v

Sitio Argentino de Produccion Animal

Manual de Buenas Practicas de Ganaderia Bovina para la Agricultura Familiar

son Identificaciones Geograficas genéricas que, debido a
su grado de universalidad en el uso a través del tiempo, ya no
pueden ser protegidas ni registrarse.

Los nombres genéricos utilizados para quesos en la Argen-
tina que posiblemente quedarian mas comprometidos para la
legislacion europea respecto de las |G serian: Sardo, Fontina,
Grana Padano, Parmesano, Reggiano, Quartirolo, Cacciocavallo
y Manchego, puesto que no existe unanorma internacional que
respalde su uso como términos genéricos.

Las G se encuentran reguladas internacionalmente median-
teelAcuerdo de Derechos de Propiedad Intelectual relacionados
con el Comercio (ADPIC o TRIPS), aprobado por la Argentina
mediante Ley 24.425.

EnlaArgentina existen numerosas Indicaciones Geograficas
reconocidas para productos vitivinicolas, como por ejemplo
“Colonia Caroya” o “Valle del Famatina”, pero en los demas
productos alimenticios se encuentran muchas aun en tramite.

Producto Tradicional de Tandil

La marca “Producto Tradicional - Tandil”,
instrumentada por el Concejo
Deliberante de Tandil
mediante la Ordenanza

N° 8695 para la comercia-
lizacion de quesos y
salamines, si bien no es
todavia una Indicacion
Geografica es un ejemplo
de construccion de una
imagen de marca regional e Indicacion Geografica.

EMP 2002 10 0O0L

Denominacién de origen

En cuanto a la Denominacién de Origen (DO), explica la
ley argentina que es tal el nombre de una region, provincia,
departamento, distrito, localidad o area del territorio nacional
debidamente registrada que sirve para designar un producto
originario de ellos y cuyas cualidades o caracteristicas se deban
exclusiva o esencialmente al medio geografico, comprendidos
los factores naturales y los factores humanos.

Enlalegislacion europea, la Denominacion de Origen Prote-
gida (DOP) designa al nombre de un producto cuya produccion,
transformacion y elaboracion deben realizarse en una zona
geografica determinada, con unos conocimientos especificos
reconocidos y comprobados.

La diferencia entre Denominacion de Origen e Indicacion
Geografica Protegida no tiene efectos juridicos importantes,
y se basa en que la primera exige el cumplimiento de que la
produccién, transformacion y elaboracion se realicen en una
zona geografica determinada, con unos conocimientos especi-
ficos reconocidos y comprobados, mientras que en la segunda
solamente se exige que el vinculo con el medio geografico
siga presente en al menos una de las etapas de la produccion,
transformacion o elaboracion.

En el caso de los quesos, el de Tafi del Valle es un ejemplo
de la calidad especifica que puede dar una regién, donde
ademas de la alimentacién de los animales y clima particular
donde estan los tambos, también el proceso de elaboracion
tiene peculiaridades (es el mismo que trajeron los Jesuitas en
el 1700). Otro caso podria ser el queso Goya, uno de los mas
antiguos de laArgentina. Cuenta la historia que era producido
por una sefiora correntina de apellido Goya (dio nombre a la
ciudad) que, al alimentar a sus vacas de pastos naturales y
frutos de palmeras, daba a la leche y por lo tanto a su queso
un gusto especial. Este producto era muy reconocido por los
navegantes del rio Parana, que paraban en este paraje para
reaprovisionarse de alimentos.

Para la designacion de un producto alimentico con DO,
establece la ley que por cada denominacion de origen habra
un Unico Consejo de Denominacion de Origen, integrado
exclusivamente por quienes se dediquen a la extraccion, pro-
duccién, acondicionamiento, procesamiento o comercializacion
de los productos amparados en dicha denominacién y que
desarrollen sus actividades dentro del area correspondiente.
Los consejos deben estar organizados juridicamente bajo la
forma de asociaciones civiles abiertas sin fines de lucro, con
domicilio legal en la zona que corresponda.

En cuanto a sus funciones, los Consejos de Denominaciones
de Origen de Productos Agricolas y Alimentarios tienen a su
cargo, entre otras, aprobar su reglamento interno; gestionar
y obtener la inscripcién de la Denominacién de Origen en el
Registro de Denominaciones de Origen de ProductosAgricolasy
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Alimentarios; otorgar las autorizaciones de uso a sus asociados
que lo soliciten y cumplan con la totalidad de los requisitos
necesarios; inscribir cada una de dichas autorizaciones en el
registro pertinente; y orientar, vigilar y controlar la produccién,
elaboracion y calidad de los productos amparados por la De-
nominacion de Origen.

La amenaza que existe con las DO o IG que se quieran
certificar en la Argentina es que ya existan como marcas
registradas, como lo son “Carne Argentina”, “Colonia Ca-
roya” o “Patagonia”. Con respecto a las DO e IG extranjeras,
la amenaza radica en que muchas ya se han convertido en
nombres genéricos en nuestro pais, gracias a la cultura de los
inmigrantes del siglo XIX, y pueden derivar en conflictos. Tal
es el uso de la denominacién Roquefort (que el sector privado
decidié cambiar a Queso Azul por cuestiones comerciales, no
por exigencia legal), Camembert, Gruyere, etc.

Ainicios de este siglo, en Europa, los productos que mas
denominaciones de origen protegidas tenian registradas eran
los quesos, sequidos del aceite de oliva virgen y de las carnes.

Q 3. Marca colectiva

La Marca Colectiva es aquella que resulta apropiada para
diferenciar los productos o servicios de los miembros de una
asociacion frente a los de otras personas fisicas o juridicas
en atencion a su origen geografico o empresarial, su clase,
su calidad u otras caracteristicas. La funcion primordial de la
Marca Colectiva es la de indicar el origen empresarial de los
productos o servicios, pero en este caso sirve para destacar
que el producto o servicio tiene su origen no en una empresa
en si misma considerada, sino en tanto es integrante de una
asociacion a la que también pertenecen otras empresas.

Las Marcas Colectivas:

1. Identifican a uno o varios productos homogéneos de
distintas empresas o asociaciones.

2. Certifican caracteristicas comunes: calidad, origen,
componentes.

3. Son dtiles para ir construyendo una identidad comun.
Algunas ventajas que presenta la utilizacion de Marcas

Colectivas serian, por ejemplo, que permite alos pequefios pro-
ductores lecheros de unalocalidad o region que elaboran algin

DOC Argentina.

Primera Denominacion de QOrigen "Chivito Criollo
del Norte Neuquino", mediante la Resolucion
S.A.G. y P N°950/2010.

El producto protegido bajo la
denominacion es:

- “Chivito mamon”, de hasta 90 dias
de edad, lactante y que no hubiese
realizado arreos a las pasturas altas.
- “Chivito de veranada”, que realiza
al menos un arreo y se ha alimentado
de las pasturas de las veranadas,
siendo su edad limite los 180 dias.

Caracteristicas relevantes dadas por la actividad humana
y la zona de produccion:

- Trashumancia/pastoreo natural. La alternancia entre los
campos bajos y los campos altos fue sefialada como

un elemento esencial para la tipicidad del producto,

ya que el cambio de pastura es lo que da el sabor

a la carne del chivo.

- Preservacion de la raza local. Caracterizacion genética

y fenotipica de la raza Criolla Neuquina

Zona geografica delimitada de la Denominacion de Origen

TR e
“Tiomcarui .

o o

producto particular, alcanzar escalas para poder comercializar
mejor sus productos. Se reducen asi los costos de transporte,
de elaboracion, de difusion de la marca y fundamentalmente
se logra un mayor poder de negociacién gracias al volumen
producido.
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Calidad o caracteristicas
atribuibles al medio

Alguna etapa
fuera del area delimitada

Reputacion, historia,
caracteristica particular

Una IG/DO es un nombre que hace referencia a una zona geografica determinada
y se utiliza para designar productos

Produccion

Vinculo

n Figura 12.1. Diferencias y similitudes entre Indicacion Geografica (IG) y Denominacion de Origen (DO).

Caracteristicas incluyendo

los factores naturales y humanos

Todas las etapas
en area delimitada

Exclusio o esencialmente
al medio

Profesional u organismo
de certificacion

Consejo Regulador de la DO
(asociacion civil sin fines de lucro)

Para la marca propia no necesariamente se tienen que ela-
borar los lacteos en una sala comun sino que cada productor
elabora el queso —por ejemplo— en su sala de elaboracién, y lo
producido bajo las normas acordadas de calidad y tipo para la
marca comun se comercializan en conjunto con los quesos de
los demas productores. Para que los productos de los asociados
contengan las mismas caracteristicas y la marca sea creible,
para este sistema los protocolos de elaboracion y el respeto
de los mismos son fundamentales.

Porestarazon, las desventajas de la utilizacion de unaMarca
Colectiva son los grandes esfuerzos que hay que invertir (mas
que capital) para estandarizar los productos y mantenerla en el
tiempo. En ese sentido, es muy recomendable que se contrate
un técnico con profesionalizacién o conocimiento de laindustria
de la alimentacion para que preseleccione los productos que se
van a vender bajo la marca colectiva y que tenga la facultad de
rechazar los productos que no guarden el estandar acordado.
En el caso de los rechazos, el productor debera venderlos por
otra via. El uso de Marcas Colectivas no impide utilizar marcas
individuales o propias; es mas, por el tema de los rechazos es
recomendable que cada productor tenga mas de un canal para
comercializar sus productos.

Nuestro derecho define y regula la Marca Colectiva en la
Ley26.355yensudecretoreglamentario 1384/2008.El articulo

1° de dicha ley define en forma precisa a la Marca Colectiva
diciendo que “es todo signo que distingue los productos y/o
servicios elaborados o prestados por las formas asociativas
destinadas al desarrollo de la economia social”. De esta defi-
nicion se desprende que los elementos esenciales de la marca
colectiva son su titularidad y su finalidad.

El titular de la Marca Colectiva es un agrupamiento que
tiene por objeto mejorar las estrategias de produccion y co-
mercializacion de un producto o una prestacion de un servicio
determinado, integrado al menos de seis personas. En tal sentido,
este agrupamiento no necesariamente debe tener personeria
juridica, perolos productores y/o prestadores de servicios deben
estar inscriptos en el Registro Nacional de Efectores de Desa-
rrollo Local y Economia Social. Asimismo, dicho agrupamiento
debe suscribir un acta de constitucion y crear un reglamento
de uso, por el cual se establecen las normas internas para es-
tandarizar el uso de la marca por parte de los asociados. En el
caso de los lacteos, los elementos que se comparten bajo una
Marca Colectiva son la calidad, homogeneidad, presentacién
y origen geografico.

Hay dos tipos de Marca Colectiva. La primera, denominada
Unica, donde los titulares comparten una misma y tnica de-
nominacion (por ejemplo: Manjares de la Loma). La segunda,
Combinada, donde cada integrante del agrupamiento conserva
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sumarca individual pero a ésta se agrega una marca colectiva
que identifica la estrategia (por ejemplo: Las Huellas del Vino).

En el ambito del Mercosur encontramos el Protocolo de
Armonizacion de Normas sobre Propiedad Intelectual del
Mercosur en materia de Marcas, Indicaciones de Procedenciay
Denominacion de Origen (Decision 8/95) que, si bien no define
la Marca Colectiva, la protege diciendo: “(...) los Estados Par-
tes protegeran las marcas de servicios y las marcas colectivas
y podrén igualmente prever proteccion para las marcas de
certificacion”.

Por otra parte, dentro del ambito la Comunidad Andina
rige la Decision N° 486 de la Comision del Acuerdo de Car-
tagena. Dicha norma determina el régimen juridico de las
Marcas Colectivas para Colombia, Ecuador, Pert y Bolivia, y
la define como “todo signo que sirva para distinguir origen o
cualquier otra caracteristica comtn de productos o servicios
pertenecientes a empresas diferentes y que lo utilicen bajo el
control de un titular”.

Por otro lado, la Marca Colectiva tiene por objeto:

1. Identificar a uno o varios productos homogéneos de
distintas empresas o asociaciones.

2. Certificar caracteristicas comunes: calidad, origen, com-
ponentes.

3. Construir una identidad comun.

4. Promover los valores de la Economia Social, la cual
designa determinadas actividades productivas tendientes a la
satisfaccion de necesidades basicas.

5. Promover el comercio justo.

Las ventajas que presenta la utilizacion de Marcas Colectivas
sonvariadas. Unadelamasimportante es que lamarcacolectiva
permite a los pequefios productores mejorar los procesos de
produccién y comercializacion de sus productos.

Las Indicaciones Geograficas y las Denominaciones de
Origen son protegidas por cuanto las mismas designan las “ cua-
lidades” de los productos o servicios a que se refieren, siendo
entonces una clara sefial para su identificacion. A diferencia
de ellas, las Marcas Colectivas no designan necesariamente ni
los nombres ni las caracteristicas de un pais, region o territorio.
Pueden hacerlo como merareferencia al origen de los productos

Ejemplo de marca colectiva.

COSAR es una cooperativa integrada por mas de
110 apicultores de las zonas norte
y centro de la provincia de Santa Fe
dedicados a la produccion, proceso
y envasado de miel pura de la mas
alta calidad. Sus 40.000 colmenas
son trabajadas bajo las mismas
especificaciones de calidad de produccion,

lo que asegura que el producto final permanecera tal como
sus abejas lo han producid .

COSAR

o servicios pero, en tal caso, no existe una relacion directa entre
el producto o servicio y las “caracteristicas especiales” que el
referido pais, region o territorio pudieran asignarle (Iglesias
Darriba, C; 2008).

O 4. El turismo como practica comercial

El turismo representa mas del 10% de todo el empleo y el
11% del Producto Bruto Interno (PBI) mundial. Se prevé que el
valor total de los viajes de turismo aumentara a 1.600 millones
de ddlares para el afio 2020. Por tanto, a la hora de pensar en
politicas comercialesy de mercado para unalocalidad o region,
el potencial mercado turistico no deberia estar ajeno.

Los factores basicos que permiten el desarrollo a través del
turismo vienen dados por su legado patrimonial de riquezas
naturales, arqueoldgicasy culturales (Garcia, M.L.2006). Los
lacteos hacen alasriquezas naturalesy culturales de las regiones
que pueden ser aprovechadas comercialmente con el turismo.
Generar una “Ruta del Queso” o “Ruta de queso Criollo” son
alternativas para explotar el recurso turismo en beneficio de
varias localidades y productores. Otros ejemplos, como “Las
culturas vivas de América latina”, promocionan las iniciativas
agroturisticas del continente (http://www.redturs.org).

Segun Garcia Mufioz, el turismo comunitario entendido
como “toda forma de organizacion empresarial sustentada
en la propiedad y la autogestion de los recursos patrimoniales
comunitarios, con arreglo a practicas democréticas y solidarias
en el trabajo y en la distribucion de los beneficios generados
por la prestacion de servicios turisticos, con miras a fomentar

147 de 159


http:http://www.redturs.org

170
¥

Sitio Argentino de Produccion Animal

Manual de Buenas Practicas de Ganaderia Bovina para la Agricultura Familiar

encuentros interculturales de calidad con los visitantes " es un
reto y una oportunidad.

O 5. Packaging

Se define como packaging a todos los envases, etiquetados
o envoltorios de los productos comerciales.

Fundamentalmente tiene dos funciones, la de guardary la
de embalar el producto para atraer al ptblico por medio de su
imagen. Es importante tener en cuenta ambos aspectos: no
sirve de nada si un producto no se encuentra bien envasado,
por muy atractivo que sea su etiquetado; o bien que éste sea
a su vez un producto de maxima calidad, si su etiquetado no
lo transmite como tal (Mc Cormick, Mercedes. 2008).

Por tanto, el packaging se considera uno de los elementos
principales para colocar en un nivel u otro un producto, a través
de laimagen y calidad que se transmite de él.

La ruta del queso.

Es una iniciativa para explotar el turismo en la region
de Suipacha, provincia de Buenos Aires, a partir de
seis pymes lacteas y la Municipalidad.
Segun sus hacedores, la ruta
del queso es “el homenaje
que nuestra pequena
comunidad le rinde al viajero
que transita este framo

de la Ruta Nacional N° 5,
ofreciéndole ‘in situ’ el fruto
de nuestro mejor esfuerzo:
nuestros quesos, en sus multiples

formas y presentaciones: de pastas duras o blandas;
untables o rallados; en lonchas o en porciones; de vaca,
de cabra, de oveja, 0 de bufala; solos o combinados
con otros sabores o productos; para que usted pueda
recorrer este delicioso mundo sensorial que se genera
en torno a los quesos, y en su lugar de origen”.

P 31

http://rutadelqueso.com.ar/

Es muy importante saber, antes de disefiar un envase de un
producto, a qué publico va dirigido, las tendencias del merca-
do, los materiales a utilizar para el envase, la comodidad del
consumidor, etc. El objetivo final es destacar el producto que
se estd ofreciendo.

Funciones para el disefio de un envase:

e VVender el producto. El envase tiene que captar la atencion
del consumidor en el estante del punto de venta.

® Proporcionar informacion al consumidor. En la mayoria
de los paises, la legislacion exige que los productos reflejen
claramente ciertos datos.

e Conservar el producto.

e Dar una garantia de ese producto. El envase asegura que
se recibira una cierta cantidad de un fabricante identificado.

e Facilitar el transporte y la manipulacién del producto.

O 6. La etiqueta y sus requerimientos

La etiqueta de un producto para cumplir con la normativa
debera contar con la siguiente informacion:

® Denominacién y marca del alimento.

e Listado de ingredientes (en orden decreciente de peso
inicial e indicando los aditivos alimentarios, si los hubiere).

e Contenidos netos.
e |dentificacion del origen:

e El nombre (razon social) del fabricante o productor o
fraccionador o titular de la marca.

e Domicilio de la razon social.
® Pais de origen y localidad.

¢ Numero deregistro del establecimiento elaboradoranteel
organismo competente (RNE),y opcionalmente se podraindicar
el ndmero de Registro Nacional de Producto alimenticio (RNPA).

o |dentificacion del lote.
e Fecha de duracion.

® Preparacion e instrucciones de uso del alimento, cuando
corresponda (acciones que deba realizar el consumidor para
el uso correcto del alimento).

e Rotulado nutricional.
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Asimismo, se puede agregar al rétulo informacién nutricional
complementaria (o “claims ) de caracter opcional, para afirmar
que el alimento posee propiedades particulares en relacién a
su contenido energético, de grasa, vitaminas y minerales, etc.
Por ejemplo: “Sin agregado de sal” o bien “Fuente de Calcio”.

O 7. Transporte

La manipulacion, el almacenamiento y el transporte ade-
cuados de la leche son elementos importantes para elaborar
productos lacteos inocuos e idéneos.

Se debe evitar el contacto con equipos en condiciones
insalubres o con sustancias extrafias. Ademas, si durante el
transporte hasta la sala de elaboracion se expone a la leche a
temperaturas indebidas, se incrementara la carga microbiana
de la misma.

Es importante recordar que si durante la inspeccion de
la materia prima se detecta que contiene microorganismos
indeseables, plaguicidas, medicamentos veterinarios, sustancias
toxicas, materia descompuesta o extrafia que no se pueda eli-
minar o reducir a un nivel aceptable durante el proceso, debera
ser rechazada inmediatamente.

Ademas, hay que tener en cuenta que:

o Siel transporte esrefrigerado o congelado, el vehiculo debe
haber sido previamente enfriado antes de empezar a cargar.

¢ No se permite transportar materias primas u otros pro-
ductos contaminantes junto con los productos terminados.

e Las cargas se estibaran ajustadas para evitar golpes
entre si o con las paredes del vehiculo; si se requiere amarrar
la carga, ésta debe protegerse con esquineros para evitar el
deterioro del empaque.

8. Produccion local para la copa de leche
de las escuelas.

La Soberania Alimentaria es definida entonces como “e/
derecho de los pueblos a definir sus propias politicas y estra-
tegias sostenibles de produccion, distribucion y consumo de
alimentos que garanticen el derecho a la alimentacion para toda
la poblacién, con base en la pequefa y mediana produccion,

respetando sus propias culturas y la diversidad de modos cam-
pesinos, pesqueros e indigenas de produccion agropecuaria, de
comercializacion y gestion de los espacios rurales. Es la via para
erradicar el hambre, la malnutricion y garantizar la sequridad
alimentaria duradera, sustentable para todos los pueblos”.

Una forma de ejercer esta soberania y contribuir a vincular
a los pequefios productores con el mercado es a través de las
compras sociales de leche u otros alimentos. En la Argentina
existen casos puntuales de compra de las escuelas a laAgricul-
tura Familiar, pero en el Brasil estd institucionalizado a través
de la ley del Hambre Cero. La misma obliga a que el 30% de
las compras del estado para los programas alimentarios se
realicen a la Agricultura Familiar.

Basicamente lo que ocurre en los casos particulares (Tran-
cas, Tucuman; Colonia Aurora, Misiones) es la vinculacion de
los productores familiares locales con las demandas de leche
social de las escuelas y hospitales. Esta situacion es relevante
en regiones donde esta poco desarrollada la industria local y
brinda oportunidades de desarrollo a la Agricultura Familiar.
Esto permite que los productores pasen de la venta informal a
la venta controlada y aumenten su nivel de produccion, lo que
posibilita que comience el desarrollo de la cuenca y alcance
niveles de produccion que “tiente” a la instalacion de una
industria local.

Un esquema propuesto para articular esta vinculacion seria:

1. Definicion de requerimientos de calidad de entrega
de leche por parte de los productores.

a. Listado de los productores locales.

b.  Normas de compra y/o licitacion.

¢.  Definicién de volimenes y lugar de pasteurizacion de
la leche.

d. Logistica de entrega.

e.  Garantia de calidad.

. Capacitacion de los productores.

2. Formacion de una unidad de gestion del programa de
copa de leche local con representantes de:

a. Los productores

b.  Estado nacional y provincial

¢.  Elmunicipio

d.  Fuerzas vivas de la comunidad (ONG, etc.)
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3. Estaunidad de gestion debera:

a. ldentificar la demanda

b.  Controlar el listado de beneficiarios y volimenes de
entrega

c.  Sensibilizaralos beneficiarios respecto de la nutricion

d.  Evaluar los indicadores

O 9. Comercio justo

El Comercio Justo es una forma alternativa de intercambio,
quesediferencia del comercio convencional porque se desarrolla
en el marco de la economia solidaria, buscando una mayor
equidad en las practicas comerciales.

El Comercio Justo como organizacion surgi6 en el afio 1964
en la Conferencia de las Naciones Unidas sobre Comercio y
Desarrollo. En dicha conferencia, algunos paises plantearon
la iniciativa de suplantar la ayuda econémica hacia los paises
pobres porunaapertura comercial de los mercados de los paises
desarrollados, quitando las barreras arancelarias.

La Organizacion Mundial del Comercio Justo (WFTO, segun
siglas en inglés) define esta practica como “una asociacién
comercial basada en el didlogo, la transparencia y el respeto,
que busca una mayor equidad en el comercio internacional,
contribuyendo al desarrollo sostenible, ofreciendo mejores con-
diciones comerciales y asegurando los derechos de productores
y trabajadores marginados”.

Conceptos como equidad, transparencia, ética y dialogo,
atraviesan la esencia de este modelo de intercambio que se
basa en diez principios que apuntan a un reparto mas justo de
los beneficios que genera el comercio.

Los diez principios del comercio justo son:

1. Creacion de oportunidades para los productos en
desventaja para combatir la pobreza y lograr un desarrollo
sustentable.

2.Transparencia y responsabilidad en la administracién
y en las relaciones comerciales.

3. Construccion de capacidades para desarrollar la
independencia de los productores.

4. Promocion del Comercio Justo a través de la difusion
de informacidn sobre sus practicas.

El caso tucumano.

San Miguel de Tucuman fue el primer lugar del pais
donde se implementd la copa de leche, en 1909,
y la primera escuela fue la Escuela Laprida.

En el 2000 nace el Programa Copa de Leche

—Ley N° 7022 — dirigido al sector productivo, con la
finalidad de proteger la actividad lechera de la provincia
y apoyar a los pequenos productores. En el ano 2008
se incluyo Yogurito en el Plan Alimentario Provincial

y en la actualidad, ademas de la copa de leche a partir
de leche fluida, el programa también lo distribuye a unos
100.000 ninos de las zonas vulnerables
del Gran San Miguel de Tucuman.

Este producto es un yogur probigi
desarrollado por Cerela, y elab
y producido por una Asogi
de Cooperacion Empre
(Aproleche), de la que
parte los productores
industria lactea local.

5.Pago de un precio justo acordado a través del didlogo
y la participacion, que permite una produccion socialmente
justa y ambientalmente responsable.

6. Equidad de género en la remuneracion y en las opor-
tunidades de trabajo.

7. Condiciones de trabajo favorables en un ambiente
seguro y saludable para los productores.

8. Respeto a los derechos de los nifios y nifas, garan-
tizados por la Convencion de la Organizacion de las Naciones
Unidas (ONU) y por leyes y normas sociales locales.

9. Conservacion del medio ambiente por medio de
practicas ambientalistas y utilizacion de métodos de produccion
responsables.
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10. Relaciones de comercio basadas en el interés por el
bienestar social, econdmico y ambiental de los pequefios pro-
ductores en desventaja, en un marco de solidaridad, confianza
y respeto mutuo.

A ser aprobado por la Asamblea WFTO 2011:

11.Respetoydifusion de laidentidad cultural contenida
en los productos y en el proceso de elaboracién de los mismos.

Comercio Justo en la Argentina

En nuestro pais, el Comercio Justo es promovido tanto por
organizaciones privadas como gubernamentales (la Secretaria
de Agricultura Familiary Desarrollo Rural del MAGyP, el Minis-
terio de Desarrollo Social, Cambio Rural del INTA, entre otros)
que promueven una relacién comercial voluntariay justa entre
productores y consumidores.

El objetivo es, al igual que en el resto de los paises del
mundo, reducir al maximo posible los intermediarios para
lograr el pago de un precio mas justo al productor. Este precio,
denominado “precio de compra”, es el monto que debe adquirir
el productor para solventar los costos de las materias primas,
el costo de produccion y el tiempo invertido, a fin de alcanzar
un nivel de vida digno.

Los actores del Comercio Justo son generalmente tres:

Cuadro 12.1. Productos mas difundidos del comercio justo
en la Argentina

L

@ Artesanias

® Yerba mate

® Dulces ® Aceites
Q Miel ® Vinos
@® Productos textiles

® (uesos
| @ Frutas y hortalizas '
" _|-'}ﬁ3'al-.

e

Primerg distincion a los benedictinos

En 2011, la Fundacion Fortalecer lanzo el
“Programa de Promocion de Sistemas
Productivos Sustentables a través de
Mercados de Comercio Justo”,

con el objetivo de ayudar a implementar
las précticas de Comercio Justo

en nuestro pais.

Ya otorgaron la primera distincion de “Emprendimiento
Justo Reconocido” a los productos elaborados por la
Abadia San Benito (mermeladas, dulce de leche y quesos).

Las primeras organizaciones que desarrollaron el Comercio
Justo en la Argentina trabajan desde hace casi 25 afios. Sin
embargo, a partir del afio 2001 comenzaron a multiplicarse
hasta conformarse, en2004, la RedArgentina de Comercio Justo.
Los productos pueden comprarse en las tiendas de Comercio
Justoinstaladas en las distintas provincias, en las ferias francas
de la provincia de Misiones o a través de paginas web de las
diferentes cooperativas disefiadas para tal fin.
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Anexo |. Dinamicas colectivas: utilizacion
de bienes de capital en forma asociativa.

A continuacion se presentan tres reglamentos que utilizaron
grupos de productores para la utilizacién de bienes de capital
en forma asociativa.

* El equipo de frio sera solamente de uso grupal.

e Seinstalara en el predio previamente establecido, con un
comodato firmado entre el duefio de la tierra, los productores
que volcaran la leche en el equipo y la cooperativa.

* El costo fijo del equipo se calculara en base a los kw/hora
que consuma el tanque y serd afrontado equitativamente por
los productores que lo utilicen. Para tal fin se fijara un monto/
productor/dia, que sera abonado semanal o mensualmente
segunlodecida el grupoy se actualizara periédicamente segin
sea necesario.

* Ademas del costo de mantenimiento, se abonara un 20%
mas sobre el mismo, que se guardara en una caja chicay sera
destinado a cualquier reparacion o repuesto del tanque que
fuera necesario realizar o comprar.

* En caso de que alguno de los productores decidiera
retirarse del grupo, pierde cualquier derecho y/o beneficio
sobre el tanque.

e Se designara un representante del grupo para guardar
los fondos recaudados.

* El grupo se comprometera a enviar un informe mensual
al consejo de la cooperativa sobre: litros volcados, estado del
tanque (si se hicieron reparaciones), relacién entre los miembros
del grupo (si surgieron problemas: cudles, si se solucionaron,
etc.) y calidad de la leche volcada.

* Los miembros del grupo deberan realizar reuniones men-
suales, que se asentaran en un libro de actas, y en las cuales se
tomaran las decisiones inherentes al manejo del equipo de frio.

® Elaboradoporlalng.Zoot.Belén Bocanera, de la Subsecretaria deAgricultura
de la Nacion, en conjunto con los grupos de productores de Trancas, Tucuman. De
igual forma se elaboraron los reglamentos de uso de ordefiadoras y de maquinaria.

e Se firmara un comodato entre el productor/res que utili-
zaran la ordefiadora y la cooperativa.

* El costo de mantenimiento asi como los repuestos y re-
paraciones que sean necesario realizar seran afrontados por
el productor/res que utilicen la ordefiadora.

* En caso de que el uso de la maquina sea compartido se
estableceranturnos, horarioylugar donde serealizara el ordefio.

e Se estableceran sanciones en caso de dafio intencional,
que seran registradas en un libro de actas.

* En caso de que alguno de los productores se retire del
grupo o de la cooperativa, pierde todo derecho y/o beneficio
sobre la ordefiadora.

* Los usuarios de la ordefiadora se comprometeranarealizar
reuniones mensuales, que se asentaran en un libro de actas, y a
enviar informes mensuales al consejo de la cooperativa sobre
funcionamiento y mantenimiento del equipo.

e Las herramientas que el grupo adquiera se quedaran en
lacasade(...)

* Por el uso de las herramientas se pagara una cuota por
mes, cuyo monto se definird unavez compradas las herramientas
en reuniones del grupo, y sera destinada al mantenimiento de
las maquinarias.

* Se designa como tesorero al sefior (...)

* Se haran servicios a terceros con las herramientas, dando
prioridad a los integrantes del grupo, y el dinero recaudado sera
utilizado para el mantenimiento de las maquinarias.

* Eluso de las herramientas se hara en funcion de los reque-
rimientos de los miembros del grupo. Cualquier inconveniente
se tratara en reuniones grupales por decisiones de la mayoria.

* El grupo se compromete a las reparaciones y manteni-
miento de las herramientas.

* Serealizaran reuniones grupales para modificar o anexar
clausulas al reglamento.
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e El grupo se compromete al mantenimiento y reparacion
de las infraestructuras de tambo y sala de ordefio.

* El uso de los fondos solicitados sera para lo fijado en
el proyecto, con el compromiso de devolucién en los plazos
establecidos.

Firman de conformidad los integrantes del grupo (...)

Q Anexo Il.

Para recordar

1. Posicionar los alimentos argentinos resaltando sus
caracteristicas diferenciales.

2. Profundizar la relacion entre los alimentos y la salud.

3. Jerarquizaralosalimentos como parte delaidentidad
y la cultura de las distintas regiones argentinas.

4. Incluir a nuestros alimentos como parte esencial de
los atractivos turisticos argentinos.

5. Promover la adopcion de sistemas que aseguren
la inocuidad y tiendan a la mejora continua de productos y
procesos.
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de Acreditacion (OAA).

Anexos

Entidad Direccion Tel/fax e-mail/web Contacto
Alex Stewart (ASSAYERS) | Esmeralda 961, 6° "G" 011-43110067 / asacertificacion@alexstewart.com.ar | Peter E. Daniel
Argentina S.A. Ciudad de Buenos Aires 4314-1547 peterdaniel@alexstewart.com.ar Juan C. Morandeyra
jcmorandeyra@alexstewart.com.ar
www.alexstewart.com.ar
Argencer S.A. B. de Irigoyen 972, 4°"B" 011-43630033 info@argencert.com.ar Cristina Comezafia

Ciudad de Buenos Aires

www.argencert.com.ar

Bureau Veritas
Certification

L. N Alem 1134, 8°
Ciudad de Buenos Aires

011-40008100
011- 40008090

info.bvbna@ar.bureauveritas.com
www.bureauveritas.com.ar

Marta Paz

Caylap S.A.
Consultores Asoc. S.R.L.

Av. R. Séenz Pefia 720, 4° "F"
Ciudad de Buenos Aires

011-43281436
011-43391971

info@caylap.com.ar
www.caylap.com.ar

Juan Pablo Villa

Control Union
Certificaciones S.A.

Valentin Virasoro 2669, 2°
Beccar
Buenos Aires

011-47199452

certifications@controlunion.com.ar
deybulka@controlunion.com.ar
www.controlunion.com.ar

Diego Cybulka

de Normalizacion
y Certificacion

Ciudad de Buenos Aires

011-43460601

certialimentos@iram.org.ar
WwWw.iram.com.ar

Certific-ar Av. Caseros 3435, 7° “C” 011-49123328 info@certific-ar.com.ar Pablo Grundel
Ciudad de Bugenos Aires www.certific-ar.com.ar

Food Safety S.A. Varela 183 011-46121257 foodsafety@foodsafety.com.ar Silvina Moro
Ciudad de Buenos Aires www.foodsafety.com.ar

INTI Av. General Paz 5445 011-47246200/6300 | calarcon@inti.gob.ar Carolina Ayelén Alarcon
Buenos Aires /6400 int. 6761y 6688 www.inti.gov.ar

1.0.C S.A Bartolomé Mitre 864, 011-43427669 igcsa@igesa.com.ar Adriana Graciela Noaco
4° frente /8037 /0099 hfrancis@igcasa.com.ar Horacio G. Francis
Ciudad de Buenos Aires 011-43312766 Www.igcsa.com.ar

IRAM Instituto Argentino | Per( 552/ 556 011-43460600/ mrodriguez@iram.org.ar Marcos Rodriguez

Certificadora Mehuen SA | Esmeralda 933 4° “F” 011-43112162 info@mehuen.com.ar Jorge Caramés
Ciudad de Bugenos Aires info@jcara.com.ar
www.mehuen.com.ar
WWw.jcara.com.ar
Letis S.A Urquiza 1564 341-4264244 info@letis.com.ar Patricia
Rosario www.letis.com.ar Garcia
0IA Av. Santa Fe 830 011-47934340/ oia@oia.com.ar Gabriel Berardinelli
Organizacion Internacional| Acassuso 011-47989084 WWW.0ia.com.ar
Agropecuaria S.A. Buenos Aires
SGS Argentina S.A. Alsina 1382 011-41242000/ mariana.prieto@sgs.com Mariana Prieto
Ciudad de Bugenos Aires 011-41242146 juana.pini@sgs.com Juana Pini
alberto.alvisio@sgs.com Alberto Alvisio
pablo.gimenez@sgs.com Pablo Giménez
WWw.ar.sgs.com
TUV Rheinland San José 83, 7° 011-43725033/ agroalimentos@ar.tuv.com Mauricio Herrera
Argentina S.A. Buenos Aires 011-43725844 www.tuv.com Inostroza
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