DEL TAMBO
ARGENTINO A LA
MESA EUROPEA

Pasos para llegar a Europa



LA U. E./ ARGENTINA

>En I|a actualidad para poder

realizar operaciones comerciales
entre la Argentina y la U.E. es
preciso que el elaborador de
productos lacteos , queso , en
nuestro caso , disponga de una
“homologacion“ para la
produccion concedida por Ias
autoridades europeas.



U.E./. ARGENTINA

> Al dia de hoy , en base a un acuerdo ,

las autoridades europeas , han
delegado esta funcion en el organismo
argentino competente para las

exportaciones de producto el SENASA .

> Este organismo propone las empresas
que considera cumplen los requisitos
que exige Ia U.E. y se aprueban por
parte de esta.



U.E./. ARGENTINA

> Aunque el Reglamento
comunitario 854 retoma el
procedimiento aplicable para
importacion de productos de
origen animal, basicamente se
mantiene el sistema de “prelista”
por lo que no es previsible que se
cambie el sistema actual de
delegacion en SENASA.



U.E./ ARGENTINA

> Uno de los aspectos importantes y a
tener en cuenta es que Ia
homologacion se realiza no solo para Ia
planta de produccion sino tambien,
para los establecimientos productores
de leche.

> Europa aplica una vision integral desde
la produccion primaria hasta el
consumidor con el fin de aumentar las
garantias del producto.



U.E./ ARGENTINA

> La normativa de la U.E. se ha desarrollado
hasta el momento en distintas directivas que
afectaban a los distintos sectores de forma
“vertical “ 92/46 especifca para lacteos y
alguna otra de forma “horizontal” 93/43
higiene de los alimentos .

> En este ano se han publicado una directiva
que deroga casi todas las sectoriales y varios
Reglamentos que recogen |a normativa de
los distintos sectores



U.E./. ARGENTINA

> Estos reglamentos todavia no estan en
vigor hasta el 2006 , por lo que de
momento sigue vigente Ia directiva
92/46.

> Ademas  queda por publicar un

reglamento en el que se fijan los
Iimites microbiologicos de referencia ,
tanto desde el aspecto seguridad ,
como indicadores de proceso



U.E./ARGENTINA

> Ademas de Ias consideraciones

tecnicas al Iintentar abordar un
mercado como Europa , tenemos
que tener en cuenta ofras
cuestiones :

« Comerciales, tipos de queso \'/
presentaciones

« Aranceles , Cuotas , restituciones
o Fletes



ARG EL TAMBO

> Pileza
indispensable en
Ia cadena de
produccion

lactea.
Sam - Produccion de
_ leche en
= condiciones

optimas para Ia
transformacion
en productos
lacteos .



TAMBO

ARGENTINA UNION
EUROPEA

Requisites Si Si
Instalaciones
Requisites NoNES])) Si
conservacion
Requisitos No Si
Microbielogicos
Requisites No Si
Celulas
Reguisites Si Si
animales




ARG EL TAMBO

> Entiendese por Tambos, los establecimientos
que poseen animales de ordeno cuya leche se
destina a abasto (o] industria, no
considerandose como tal |a tenencia de
animales de ordeno cuya leche se destine al
exclusivo consumo de su propietario en el
sitio de su obtencion. Esta circunstancia no
exime a este de las obligaciones que sobre
sanidad animal e higiene general establece el
presente, pudiendo Intervenir |a autoridad
competente cuando lo considere necesario.



ARG .SECCIONES

> Los tambos deben disponer de las
siguientes secciones:

> 1. De ordeno.
> 2. De enfriamiento de |a leche.
> 3. De separacion de terneros.



ARG ._LOCAL DE ORDENO

> El local de ordeno propiamente dicho
debe reunir las siguientes condiciones:

> 1. Tener una altura minima de 3 m, con
techo de tejas, cinc o fibrocemento u

otro material apropiado, piso
impermeable con pendiente suficiente
hacia Ia camara interceptora

(estercolero), el que debe estar a un
nivel mas elevado que los terrenos
circundantes.

> 2. Se mantendran en condiciones de
higiene.



ARG .LECHE

La leche debe filtrarse con filtros renovables,
de mallas finas, de lienzo o algodon vy
enfriarse inmediatamente despues (o]
simultaneamente.

El enfriamiento debe realizarse en Ia
siguiente forma:

1. Mediante el sistema de cortina u otros
aprobados por la autoridad competente.

2. Mediante piletas de agua con capacidad
suficiente para contener |la cantidad de tarros
que comunmente se utilice.



ARG .ORDENO

El ordeno debe realizarse de conformidad a Ilas
siguientes normas:

1. El ordenador debe lavarse prolijamente las manos
antes del ordeno y no debera humedecerselas con
leche.

2. Las mamas deben lavarse previamente al ordeno.

3. Se debe emplear balde de ordeno con abertura
inclinada de 10 cm de ancho, abertura que se colocara
debajo del pezon lo mas cerca posible, para evitar el
contacto de la leche con las impurezas del medio
ambiente.

4. Las primeras emulsiones de leche no deben ser
recogidas.



ARG . TAMBO

> Se prohibe mezclar en el tambo Ia
leche ordenada por |la tarde con Ia
obtenida en horas de |a manana.

>Se prohibe |Ia entrega o el

transporte de leche a
establecimientos nho autorizados
por autoridad competente.



ARG . TAMBO

> Articulo 43

> Los tambos deben disponer de provision de
agua potable y de los medios adecuados para
la impieza del establecimiento.

> Articulo 44

> En caso de no existir estercoleros
convenientemente construidos, con cierre
hermetico, sera obligatorio extraer
diariamente el estiercol y demas residuos,
trasladandolos a una distancia de 50 m del
local de ordeno, tomandose Ia medidas
necesarias para evitar la propagacion de las
MOSCas.



U.E.TIPO DE ACTIVIDAD

1) Explotaciones de produccion: Establecimientos
en los que se encuentre una o mas vacas, ovejas,
cabras o bufalas, destinadas a la produccion de leche.

7)) Establecimiento de tratamiento: Aquel
establecimiento o explotacion de produccion que
proceda al tratamiento, transformacion, envasado de
leche y productos lacteos.

3) Centro de normalizacion: Establecimiento no
ligado a centro de recogida ni a establecimiento de
tratamiento o transformacion forzosamente en el que
la leche cruda se somete a desnatado o modificacion
de los componentes normales.

4) Centro de recogida: Establecimiento donde se
recoge la leche cruda y en su caso se enfria y purifica.



. REQUISITOS SANITARIOS PARA
LA PRODUCCION DE LECHE CRUDA

> 1. La leche cruda debera proceder de animales:

> a) que no presenten sintomas de enfermedades contagiosas
transmisibles al hombre por la leche;

> b) que estén en un buen estado de salud general, no presenten
trastornos que puedan contaminar la leche y, en particular, no
padezcan enfermedades del aparato genital con flujo, enteritis con
dLarrea acompanada de fiebre ni inflamaciones perceptibles de Ia
ubre;

> Ic:) qhue no presenten ninguna herida en |la ubre que pueda alterar Ia
eche;

> d) alos que no se hayan administrado sustancias o productos no
autorizados, y que no hayan sido objeto de un tratamiento ilegal con
arreglo a la Directiva 96/23/CE; y

> e) para los que, en el caso de administracion de productos o
sustancias autorizados, se haya respetado el plazo de espera
prescrito para dichos productos o sustancias.
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U.E. Explotacion de
roduccion

Dispondran de Iocalg adecuados
que garanticen:

A los animales unas buena
condiciones de alojamiento, higiene
limpieza...

Que |Ia leche se obtiene mediante u
ordeno adecuado.

Dispondran de: - paredes de faci'
limpieza
suelos que garanticen un buen drenaje;

ventilacion e iluminacion suficiente * l

abastecimiento de agua potable -
{

i

separacion de servicios, estercolero
u otras fuentes de contaminacion de
resto de las instalaciones

Equipos y accesorios de facil limpiez
y desinfeccion

Equipos para el enfriamiento adecuado




U.E. HIGIENE DE LAS EXPLOTACIONES PRODUCTORAS
DE LECHE

> A. Requisitos aplicables a los locales y equipos

> 1. Los equipos de ordeno y los locales en los que la
leche sea almacenada, manipulada o enfriada deberan
estar situados y construidos de forma que se limite el
riesgo de contaminacion de la leche.

> 2. Los locales destinados al almacenamiento de leche
deberan estar protegidos contra Ias alimanas,
claramente separados de los locales en los que estan
estabulados los animales, y cuando sea necesario ,
disponer de un equipo de refrigeracion adecuado.

> 3. Las superficies del equipo destinadas a entrar en
contacto con Ia leche (utensilios, recipientes,
cisternas, etc. destinados al ordeno, recogida o
transporte) deberan ser faciles de limpiar y, en caso
necesario, desinfectar, y mantenerse en buen estado.
Ello requiere la utilizacion de materiales lisos, lavables
Yy ho toxicos.



U.E. EIl equipo de ordeio dispondra

>

>

Abastecimiento de agua potable
- Sera de facil limpieza y desinfeccion
- Garantizara la proteccion de la leche
- El suelo estara libre de excrementos

- Cuando las hembras lecheras se mantengan en libertad
Ia tzo';'lla y Ia sala de ordeho se mantendran separadas de los
establos.

Local para aislamiento de los animales enfermos

Ademas se mantendran alejados de los animales el local
para almacen, manipulacion y enfriamiento de Ia leche.



U.E. CONTROLES EN ORDENO

> Mantenimiento de equipos y utensilios
> Limpieza previa de ubres y partes contiguas.

> [Identificacion de las vacas, de manera que
permita diferenciar las mamitis.

> Examen del aspecto de la leche cruda

> Desinfeccion de los pezones, tras el ordeno
con desinfectantes autorizados.

> Vacas con enfermedad clinica: se realizara el
ordeno al final 'y con maquinaria diferente



>

. Higiene durante el ordeno,
la recogida y el transporte

B. Higiene durante el ordeno, |la recogida y el
transporte

1. El ordeno debera efectuarse de modo higiéenico,
garantizando en particular:

a) que, antes de comenzar esta operacion, los
pezones, |a ubre y las partes contiguas estan limpias;

b) que se controla Ia leche procedente de cada animal,
para detectar Ilas anomalias organolepticas o
fisicoquimicas ya sea por parte del ordenador o
mediante un meéetodo por el que se obtengan resultados
parecidos, y que Ia leche que presente dichas
anomalias no se destina al consumo humano;

c) que no se destina al consumo humano la leche de
animales que presenten signos clinicos de enfermedad
en la ubre, si no es por orden de un veterinario;

d) la identificacion de los animales sometidos a un
tratamiento medico que pueda transmitir residuos de
medicamentos a la leche, vy que |la leche que se
obtenga de dichos animales antes de que finalice el
plazo de espera no se destinara al consumo humano



U.E. PRODUCCION LECHE

> Tambien se establecen criterios para el
almacen y transporte. Asi si la recogida se
realiza antes de Ilas dos horas, no se
procedera a Ia refrigeracion,

> posteriormente a las 2 horas t° sera menor o
igual a 8 °C.

> Cuando la recogida sea diaria Ia T° sera
menor o igual a 6°C.

> Salvo que la recogida se produzca antes de
las dos horas el transporte se desarrollara a
t° menores o iguales a 10°C.
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ARG-TAMBO MODELO

Articulo 49

Los tambos modelos deben disponer de las
siguientes secciones:

1. Local de ordeno.

2. Local de reserva, filtracion, enfriamiento y
envasamientos de la leche.

3. Camara frigorifica para la reserva de los
productos.

4. Local de expendio.

5. Local de lavado y esterilizacion de los
envases y de higienizacion de maquinarias y
utensilios.



Y V

TAMBO MODELO

Las secciones del tambo modelo deben satisfacer las
siguientes exigencias:

1. Los locales de ordeno deben ser cerrados.

Los pisos impermeables y lisos, con pendiente hasta |la
camara interceptora (estercolero).

Las paredes deben tener zocalos impermeables hasta
una altura minima de 1,80 m y los techos deben tener
cielo raso.

Los portones deben ser de cierre automatico y todas
las aberturas deben tener telas metalicas.

Deben poseer pesebre y una antesala para Ia
higienizacion de los animales, previa al ordeno.

2. Las salas de mezcla, filtracion, enfriamiento y
envasamiento de Ia leche, deben estar
convenientemente aisladas; sus pisos deben ser de
mosaicos, baldosas lustradas u otro material similar
aprobado por |la autoridad competente; sus techos
deben tener cielo raso liso, aprobado por autoridad
competente; los muros deben estar revocados Yy
blanqueados y revestidos de azulejos hasta una altura



Articulo 51

Los establos de los tambos modelo deben
estar construidos con materiales
impermeables y lisos hasta una altura minima
de 1,80 m

Pisos deben ser de facil limpieza y tener
pendiente hasta |a camara interceptora
(estercolero)

Los techos deben ser de cinc, tejas,
fibrocemento u otro material similar

Los comederos y bebederos deben ser de
hierro galvanizado u otro material
higienizable aprobado

Circundante a los establos debe existir una
vereda impermeable de 1 m de ancho como
minimo.



TAMBO

> En los tambos modelos el ordeno debe
hacerse en forma mecanica.

> Por excepcion se autorizara el ordeno
HELITEL cumplimentando las
condiciones que al efecto establezca
la autoridad competente.

> Durante el ordeno, el local destinado a
tal fin debe estar aislado del exterior y
el ambiente interior exento de factores
contaminantes.



ARG TAMBO

> La leche debe filtrarse en filtros renovables
aprobados por |la autoridad competente y
refrigerarse inmediatamente a T F
temperatura inferior a 8°C, temperatura que
debe mantenerse en su reserva, hasta su
envasamiento, que se realizara, previo
control de los indices analiticos
correspondientes, en recipientes higienicos
aprobados por la autoridad competente.

> El envasamiento de Ia leche debe efectuarse
por medios mecanicos Yy protegidos del
ambiente exterior e Iinmediatamente debe
reservarse hasta el momento de su expendio,
en camaras frigorificas, a una temperatura
inferior a 8°C,



>

>
>

U.E.-CONSERVACION

2. Inmediatamente despues del ordeno, la leche
debera conservarse en un lugar limpio concebido y
equipado para evitar cualquier contaminacion. Debera
enfriarse iIinmediatamente a una temperatura no
superior a 8°C en el caso de recogida diaria, y los 6°C
si la recogida no se efectua diariamente.

3. Durante el transporte debera mantenerse la cadena
de frio, y a |la llegada al establecimiento de destino, |Ia
temperatura de la leche no debera superar los 10°C.

4. Excepciones : solo si
a) se procesa en un plazo de 2 horas a partir del
ordeno; o bien

b) es necesario aplicar una temperatura mas alta por
razones tecnicas propias de Ia fabricacion de
determinados productos Ilacteos y Ia autoridad
competente asi lo autoriza.



U.E.REQUISITOS LECHE

> Para la leche cruda de vaca:

> Colonias de germenes a 30°C (por ml)
< 100 000 U.F.C.

> Contenido de celulas somaticas (por ml)
< 400 000

> Para |la leche cruda procedente de
otras especies:

> Colonias de germenes a 30°C (por ml)
<1 500 000 U.F.C.



CONTROL DE LA LECHE CRUDA EN
EL MOMENTO DE LA RECOGIDA

>1. Los controles los realizara Ia
empresa supervisados por la autoridad
competente .

> 2. SI no se cumplen los criterios , tras
tres meses de Ia notificacion se
suspende Ia entrega hasta que se
demuestre que esta dentro de los
Iimites o se obliga tratamientos que
garanticen gue no existe riesgo.



U.E. TIPOS DE
ESTABLECIMIENTO

> 1) Regimen General:

« No tienen Iimitada la produccion ni
en cuanto a la cantidad y en cuanto
al ambito y se benefician de Ia
marca de salubridad de sus
productos.

>2) Regimen permanente:

o Incluye pequenos productores en
funcion del volumen se eximen de
determinados requisitos .



U.E. TIPOS DE
ESTABLECIMIENTO

> 2) Regimen permanente:
> Limite de materia prima:

> o 750.000 l/ano: para leche de vaca
> . 250.000 l/ano para leche de oveja
> o 350.000 I/ano para leche de cabra
> o 700.000 l/ano para mezcla

> El ambito de comercializacion no
tiene tampoco limite (toda Ila CE)

> Tambien se benefician de Ia marca de
salubridad



U.E. TIPOS DE
ESTABLECIMIENTOS

> 3) Establecimientos de elaboracion de:
quesos de maduracion mayor a 60 dias y
productos lacteos tradicionales.

> Se someten a un control de almacen que
consiste en |a identificacion del lote y el
registro del tiempo de permanencia.

> Si el producto lacteo se mantiene un tiempo
inferior a 60 dias, se realizara |a previa
Pasteurizacion.



V V

U.E. ESTRUCTURA
Condiciones generales

1) Dimensiones suficiente, diseno adecuado con objeto
de evitar todo tipo de contaminacion.

2) En establecimientos donde se manipule, prepare, o
transformen las materias primas asi como aquellos
dedicados a |la fabricacion de productos:

Suelos impermeables, resistentes de facil limpieza y
desinfeccion, que faciliten |a salida de agua, con
dispositivos de evacuacion



CONDICIONES GENERALES

> Paredes lisas de facil
limpieza y resistentes

> Techos de facil limpieza

> Puertas de material
inalterable

> lluminacion, ventilacion,
evacuacion de vapores
adecuados

> Instalaciones para lavar
y desinfectar manos

, > Instalaciones para
{ limpieza y desinfeccion
de equipos
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U.E. CONDICIONES

%)) Locales para almacen de materias primas
y productos elaborados, salvo en almacenes
de refrigeracion y locales destinados a Ia
congelacion y ultracongelacion.

4) Medios para mantener Ia higiene vy
proteccion de materias primas durante Ia
carga y descarga

5) Equipos y utensilios resistentes a Ia
corrosion

6) Sistema o recipientes de tapa con ajuste
destinados a contener desechos.

7) Sistema de proteccion de animales
indeseables.

8) Sistema de eliminacion de aguas residuales.



U.E. CONDICIONES
GENERALES

) Agua potable
> 10) Vestuarios, lavabos y retretes.

> 11) Local acondicionado para los SVO
caso de permanencia .

> 12) Instalaciones para almacen de
productos de limpieza

> 13) Instalaciones para almacen de
desinfectantes, detergentes.

> 14) Instalaciones para desinfeccion de
equipos y utiles.



REQUISITOS DE
TEMPERATURA
EN RECEPCION

> 1.-La leche se debe de enfriar a 6 ° y
manteneria a esa temperatura hasta su
transformacion.

> 2.-Solo si la transformacion tiene lugar
inmediatamente despues del ordeno o
dentro de las 4 horas siguientes a su
aceptacion en el establecimiento de
transformacion, se puede mantener a
otra temperatura o si realizamos algun
proceso especial .



INSTALACION

ARGENTINA UNION
EUROPEA
Requisites Si Si
Instalaciones
Prerrequisitos | Si Si
BPFE Si Si
APPCC No (voluntario) |Si

S
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ESTABLECIMIENTOS DE PRODUCCION
LIMITADA

(REGIMEN PERMANENTE)
EXCEPCIONES :
Suelos impermeables, resistentes (aunque si
seran de facil limpieza y desinfeccion)
Grifos de accionamiento no manual
Dispositivos para |la limpieza de utiles y
material dedicado al almacen de materias
B

Vestuarios siempre que los armarios roperos
tengan capacidad y numero suficiente

Muelle de carga y descarga

Local acondicionado destinado a la Autoridad
Competente



EXCEPCION
PERMANENTE

Dentro de Ias condiciones especiales se
exceptuan de:

Instalaciones para la normalizacion
Recipientes de deposito de leche normalizada

Equipo de tratamiento anteriormente visto
siempre y cuando:

El procedimiento que se utilice este
autorizado y verificado por A.Competente.

Control del establecimiento APPCC, siempre
que Ia higiene sea optima

Local de envasado y embalaje.



CONTROL DE PROCESO

> Sistema de analisis de peligros vy

A\

puntos de control critico

1. Los operadores de empresa alimentaria deberan crear,
aplicar y mantener un procedimiento o procedimientos
permanentes basados en los principios del APPCC.

2. Los principios APPCC son los siguientes:

a) detectar cualquier peligro que deba evitarse, eliminarse o
reducirse a niveles aceptables;

b) detectar los puntos de control critico en Ia fase o fases en
las que el control sea esencial para evitar o eliminar un
peligro o reducirio a niveles aceptables;

c) establecer, en los puntos de control critico, limites
criticos que  diferencien la aceptabilidad de Ia
inaceptabilidad para la prevencion, eliminacion o reduccion
de los peligros detectados;



APPCC

d) establecer y aplicar procedimientos de vigilancia
efectivos en los puntos de control critico;

e) establecer medidas correctivas cuando la vigilancia
indique que un punto de control critico no esta
controlado;

f) establecer procedimientos, que se aplicaran
regularmente, para verificar que Ias medidas
contempladas en las letras a) a e) son eficaces; y

g) elaborar documentos y registros en funcion de Ia
naturaleza y el tamano de la empresa alimentaria para
demostrar la aplicacion efectiva de Ias medidas
contempladas en las letras a) a f).



DIAGRAMA FLUJO PASTA PRENSAD.

M ATERIA PRIMA

!

ESTANDARIZACION <«— [ADICION DE NATA
PASTEURIZACION
i: ADICION DE FERMENTOS
Y CUAJO

TRABAJO EN CUBA

'

MOLDEADO

J

PRENSADO
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. CRITERIOS RELATIVOS A LA LECHE CRUDA

DE VACA

1. Los operadores de empresa alimentaria que fabriquen
productos lacteos deberan iniciar procedimientos para
garantizar que inmediatamente antes de la transformacion:

a) la leche cruda de vaca utilizada para preparar productos
lacteos tenga una concentracion de germenes a 30°C inferior
a 300.000 colonias por ml; y

b) Ia leche de vaca transformada utilizada para preparar
productos lacteos tenga una concentracion de géermenes a
30°C inferior a 100.000 colonias por ml.

2. En caso de que |la leche no cumpla los criterios
establecidos en el punto 1, los operadores de empresa
alimentaria deberan informar a la autoridad competente y
adoptar medidas para corregir Ia situacion.



PRERREQUISITOS

> Agua Potable

> Plan de limpieza - desinfeccion

> Plan de formacion

> Plan de trazabilidad

> Plan de residuos

> Plan de desratizacion — desinsectacion
> Plan de mantenimiento

> Plan de Control proveedores



AGUA POTABLE

> Aqua de consumo humano. aguas

utilizadas para beber, cocinar, preparar
alimentos, higiene personal, aguas
usadas en I|a Industria alimentaria,
agua usada para consumo humano
como parte o [ una actividad
comercial.

> Gestor: persona (o entidad

publica/privada que sea responsable
del abastecimiento o de parte del
mismo




REQUISITOS

> 1 -
DOCUMENTACION
. SOBRE EL ORIGEN
. DEL SUMINISTRO

! > 2-PLANODE LA
INSTALACION

> 3 —SENALIZACION
GRIFOS Y
CONDUCCIONES NO
POTABLES

> 4 - DOCUMENTAR
EL USO DE LA
MISMA




REQUISITOS

>95 — TRATAMIENTO EFICAZ
> 6- DOCUMENTACION DE PURGAS

> 7 DOCUMENTAR LIMPIEZA
DEPOSITOS

> 8 - DOCUMENTAR
MANTENIMIENTO

>9 - ESTABLECER MEDIDAS
CORRECTORAS



REGISTROS

> RESPONSABLE EJECUCION
> ARCHIVO CENTRAL

> REGISTRO DE TODAS LAS
ACTIVIDADES

> REGISTRO INCIDENCIAS



VERIFICACION

> 1- REALIZAR ANALISIS

> 2 - PLAN DE MUESTREO

>3 - LABORATORIO ACREDITADO
>4 — REVISION PLAN

> 5— CALIBRACION MEDIDOR



LIMPIEZA /DESINFECCION

> REQUISITOS

> 1 — Plano de las instalaciones ,
identificacion de locales ,
maquinas , utiles, vehiculos de
transporte , etc...

> 2 —Fichas de productos utilizados

>3 — Lugar de almacenamiento
general y en punto de aplicacion



REQUISITOS

> 4 — descripcion
proceso general y
de los
particulares

> 9 — Relacion de
personal
encargado por ST
areas .




VERIFICACION

> — ESTABLECER PROGRAMA DE
VERIFICACION

- FRECUENCIA MUESTREO , TIPO , METODO
DE VERIFICACION.

. PERSONA RESPONSABLE VERIFICACION



REGISTROS

> Listado de revision

> Accliones correctoras —
desviaciones

> Registros de verificacion —
analisis.



PRODUCTOS

ARGENTINA UNION
EUROPEA

Requisites Si Si
Fisicoguimicos

Microbiologicos |Si Si
ETIQUETADO |Si Si

APPCC No (voluntario) |Si
distribucion




COMERCIALIZACION

> Mlercado Potencial: 450 millones
de consumidores

> 25 paises actualmente .

> 2007 — ampliacion a otros dos y un
tercero Turquia en negociaciones



POSIBILIDADES

> EUROPA : es excedentaria en Ia
produccion de lacteos .

> El sistema de control interno se basa
en un sistema de cuotas de produccion
asignadas a los distintos paises de
acuerdo con su capacidad de
produccion , historica , su tradicion y
SuU consumo.

> Existen en la actualidad desequilibrios
en paises que producen por debajo de
SuU consumo .



MERCADO

> Los paises que se han integrado este
ano tienen que adaptarse al sistema de
forma que toda su sector lacteo se
estructure de acuerdo con los estratos
que existen en Ia Union.

> Productores , primeros compradores,
intermediarios ,transformadores :
industrias , cooperativas



MERCADO

> El mercado de los quesos ftiene
variaciones por paises dependiendo de
la tradicion quesera de cada uno y de
la evolucion economica y cultural que
se produce tras la incorporacion.

> Podemos  distinguir entre paises
productores de volumen y productos de
gran consumo y paises productores de
especialidades .



MERCADO

> En general esta division tiene que
ver con |Ia 2zona norte ,
productores por encima de su
consumo Yy “exportadores “ a
otros paises comunitarios frente a
los paises del arco mediterraneo
productores de menos cantidades

pero de una mayor variedad de
productos



MERCADO

> El consumidor europeo , esta
acostumbrado a identificar los
productos de alimentacion Yy en

concreto los quesos en relacion con su
origen.

> Es por ello que en este ftipo de

producto se G EVEL desarrollado
especialmente los conceptos de
Denominacion de Origen , Indicacion
Geografica Protegida y Especialidad
Tradicional Garantizada.



MERCADO

> Algunos de los productos

Argentinos que podrian
comercializarse tienen nhombres
que se encuentran protegidos
dentro del territorio de Ia Union
por reglamentacion que Impide
que otros productos se
comercialicen con esa
nomenclatura .



DENOMINACIONES

ARGENTINAS------ EUROPEAS
> PARMESANO > PARMESANO-

> REGGIANITO REGGIANO

> FONTINA > FONTINA

> SARDO > SARDO

> PROVOLONE > PROVOLONE

> PORT-SALUT > PORT-SALUT

> ROQUEFORT > ROQUEFORT

> FETA > FETA

> MOZZARELLA ~ MOZZARELLA



Art. N® 9

> Los alimentos elaborados en el

pais, imitando productos
extranjeros, deberan serio de
acuerdo con los procedimientos
del lugar de origen y responderan
a las caracteristicas propias de
los tipos originales (Vinos: Oporto,
Malaga, Marsala, etc; Quesos:
Roquefort, Gruyere, etc).



PASOS A SEGUIR

> Tipificar y caracterizar productos , en
el mercado Argentino se encuentran
bastantes productos Iindiferenciados
tanto en presentacion como en
composicion y elaboracion.

> Potenciar los productos mas
tradicionales de Ilos elaborados ,
relacionarlos con Ia historia, el
entorno, etc...

> Concederles una proteccion de rango
similar a Ia Europea -.No
necesariamente Ia misma.



PASOS A SEGUIR

> Utilizar esa proteccion/ diferenciacion
como elemento de marketing , tanto a
nivel interno como externo .

> El producto hay que venderio “dentro”
en primera Instancia , no se puede
pretender producir queso con historia
sin que el propio consumidor
argentino lo identifique como propio.



QUE PRODUCTOS

> LOoS quesos que parecen
identificarse como oferta mas
reconocible de los elaborados en
la Republica Argentina son los
quesos Duros y semiduros , que
son los que en la actualidad se
exportan a ofros paises como
USA, Chile, Brasil o Mexico



QUE PAISES

>Los paises que Inicialmente
parecen mas propicios para
comercializar quesos argentinos
son los que poseen una mayor
relacion cultural con el pais

Espana e Italia , y al mismo
tiempo considerar el mercado
mas Importante en numero de
habitantes de la U.E. , Alemania .



QUE PRESENTACIONES

> EI mercado europeo , es un mercado
evolucionado , maduro , con formas de
comercializacion avanzadas , aunque
con diferencias en cada uno de los
paises .

> Los tipos de queso que presentaciones
que mas desarrollo estan demostrando
son los formatos de mural en pequenas
porciones ( monodosis ) y Ilos
productos listos para ser usados.



QUE PRESENTACIONES

> Formatos pequenos del mismo tipo de
queso .

> Porcionado del queso .
> Loncheado facilitando su uso.

> Tablas de queso, con distintas
variedades, mismo 14] e Jo distinta
curacion, distintas denominaciones .

> Productos mixtos preparados, tapas
jamon y queso , bacon y queso, efc..



ARANCEL

> La barrera arancelaria que los quesos
no comunitarios tienen para
introducirse en la union hace que el
precio del producto una vez anadido,
el costo del flete , no sea un precio
demasiado interesante para productos
““comodities” .

> Se deberia negociar dentro de los
acuerdos generales de Mercosur/ U.E.
una cuota sin arancel , o de arancel
reducido.



ARANCEL

> La cuota actual y Ia que posiblemente
se pudiera negociar , esta enfocada
desde el lado europeo para productos
especiales ] caracteristicos ]
representativos y distintos a los
quesos que se producen en la Union.

> De ahi el interes que tiene el avanzar
en la caracterizacion y tipificacion de
quesos con identidad propia.



CONCLUSIONES

> La homologacion es posible.

> En un mercado cada vez mas abierto y
competitivo, Ia implantacion de
sistemas de BPF y APPCC ha pasado
de ser una ventaja a ser una necesidad

> Las ventajas anadidas tras la puesta
en marcha de estos presistemas de
calidad son innumerables .



CONCLUSIONES

> La informacion generada en todo
el proceso de puesta en marcha
colabora a |la estandarizacion y a
la disminucion de productos
defectuosos.

> Una vez obtenidos los resultados
la exportacion a cualquier ofro
pais es posible.



CONCLUSIONES

> ES hecesario avanzar en Ia

tipificacion y caracterizacion de
los quesos Argentinos
consiguiendo una Iidentificacion
de producto con el pais o con
zonas del pais

> Esto podra utilizarse como
herramienta de marketing para el
mercado Iinterior



CONCLUSIONES

> El INTI lacteos cuenta con el personal
y medios para cubrir las necesidades
de apoyo a las Pymes que se interesen
en el proceso.

> Dada |la complejidad de |la puesta en
marcha de los sistemas y de la gestion
de exportacion , volumenes ,etc
serian Interesantes planteamientos
asociativos a distintos niveles.



i GRACIAS POR LA ATENCION !
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