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Resumen:

La presente es una experiencia de intervencion profesional que aborda las practicas de
transformacion de la materia prima de pequefios productores tamberos organizados en la
“Cooperativa Homero Barrenesse”, anclada dentro de la Cuenca Abasto Sur

comprendiendo productores de las localidades de Punta Indio y Magdalena.

Desde hace mas de 2 afios venimos acompafiando el proceso de conformacién del grupo
mediante una serie de estrategias de intervencién. Producto del trabajo conjunto y de la
confianza construida pudimos reconocer diversas problematicas en las unidades

productivas.

En este trabajo centraremos el analisis en el proceso de transformacion de la materia
prima en explotaciones familiares tamberas productoras de masa para mozzarella con el
objetivo de contribuir a la mejora de sus practicas de elaboracion entendiendo las

diversas estrategias y contextos familiares.

A partir del supuesto de la existencia de practicas inconvenientes o insuficientes que
pudieren repercutir en la calidad y homogeneidad del producto obtenido, realizamos
observaciones de las instalaciones y de los procesos de elaboracién en tres de los
establecimientos de la cooperativa que consideramos representativos de las micro
escalas. Como producto de esas observaciones detectamos que los productores no llevan
adelante buenas practicas de manufactura, como ser el lavado frecuente de manos, el
uso de vestimenta adecuada o la suspension de actividades en el campo en
simultaneidad al momento de elaborar. Tampoco existe un protocolo comdn de
procesamiento que garantice la obtencion de un producto homogéneo y de calidad. De
este modo, evidenciamos la necesidad de trabajar sobre las buenas practicas y sobre la

redaccién de un protocolo comin al momento de elaborar.

Construimos un protocolo de elaboracion de masa para mozzarella y de buenas practicas
de manufactura especialmente disefiadas para esta escala de produccién. Aplicamos el
protocolo en una actividad de elaboraciéon guiada situada en uno de los establecimientos.
Realizamos analisis fisico- quimicos de la leche a fin de definir la calidad de esta materia
prima. En la masa para mozzarella elaborada analizamos su composicién quimica y su
aptitud para el hilado. Por otro lado aplicamos pruebas microbioldgicas a fin de evaluar su

inocuidad.



Los resultados obtenidos indicaron que el producto elaborado segin este protocolo
presentaba valores composicionales dentro de los pardmetros establecidos por el Codigo
Alimentario Argentino, capacidad para ser hilada y ausencia total de bacterias coliformes

fecales en la muestra llevada a laboratorio.

Por ultimo disefiamos una propuesta de capacitacion a los productores que les permita
repensar las practicas individuales y grupales y aporte a la comprension y significacion de
los conceptos de higiene e inocuidad en el proceso de adopcion de las buenas précticas.
La misma se basara en talleres, entendiendo a los mismos como alternativas
metodoldgicas fundamentadas en la plena participacion de los integrantes durante el
proceso de aprendizaje. El insumo para la realizacion de los talleres sera la propia
practica de los participantes por lo que pretendemos que estos se sientan involucrados,
problematicen los contenidos, generen preguntas y formulen respuestas favoreciendo con

ello la generacidon de una préactica consciente y transformadora de la realidad.

1. Introduccién

1.1 Reestructuracién del complejo lacteo argentino

Durante los Ultimos cuarenta afios, en el marco de un proceso de fuertes cambios en el
agro pampeano, la produccion primaria lactea ha sufrido un conjunto de transformaciones
que han decantado en una reestructuraciéon del complejo lacteo argentino®. Este proceso
se puede sintetizar en fuertes cambios tecnolégicos, la concentracion de la produccion en
un reducido nimero de tambos de gran escala, y la expulsion de estratos medios y
pequefios de la produccion, que en algunos casos encuentran refugio en condiciones

informales de persistencia.

Los procesos de concentracion de la produccién y expulsion de unidades productivas y
productores tamberos se inician a fines de los afios “70. Al respecto los datos aportados
por Perelman (1993) permiten ilustrar estos procesos. La autora indica que entre
principios y finales de la década del "80, desaparecieron 10.000 tambos en la region

pampeana (Perelman, 1993 en: Quaranta, 2001).

1 -z . . L . ~
Debemos aclarar que el proceso de reestructuracion del complejo l&cteo se inicia a fines de los afios

60, pero se intensifica recién entre fines de los afios 70 y comienzos de los 80.. Para profundizar sobre este
tema se puede consultar los trabajos de Gutman y Rebella (1990), Posada y Pucciarelli (1997), Quaranta
(2001), entre otros.



Durante la década del 90, la desregulacion de la actividad, la apertura econémica, la
formacion del MERCOSUR, el ingreso de capitales extranjeros en las firmas industriales,
la expansién del consumo interno, trajeron como consecuencia la expansion del complejo,
con un aumento sostenido de la productividad y la produccién de casi el 50 % entre 1991
y 1997 (Lattuada, 2001). Tal aumento en la produccién fue posible por los procesos de
mayor incorporacion de tecnologia, asociado basicamente a las principales usinas del
pais y a un segmento de tambos altamente tecnificados, que cumplen con los crecientes
criterios de calidad estipulados por estas empresas. En el mismo periodo, el nimero de
unidades dedicadas a esa actividad se habria reducido a la mitad (Murmis, 1998),

afectando principalmente a los estratos mas pequefios.

Por ultimo, debemos sefialar que las transformaciones mencionadas no se han
detenido en los ultimos afos, los procesos de concentracion de la produccion y
disminucion de explotaciones tamberas siguen vigentes en la mayoria de las cuencas

lacteas de nuestro pais, incluida nuestra region de estudio.

1.2 Situacién actual de la produccidn lactea Argentina

En el afio 2012 la produccion anual de leche en nuestro pais alcanzo los 11.338
millones de litros? (MAGyP, 2013). De acuerdo a informacién del SENASA, en marzo del
2011 el sector lacteo contaba con una cantidad de 11.282 tambos, 10.453
establecimientos lecheros y con 1.690.000 vacas totales® (Sanchez et al., 2012). Teran
(2009) unos afios antes, sostenia que dentro del total de tambos del pais, existian en

produccion alrededor de 3,56 millones de cabezas (Teran, 2009).

La superficie promedio de las explotaciones tamberas es de 250 hectareas (Mancuso y
Teran, 2011), con un volumen medio de produccion de 2.570 litros diarios por tambo
(Taverna, 2010). En cuanto a los valores de produccién individual, la informacién
disponible arroja resultados muy heterogéneos dependiendo de las fuentes consultadas.

En un estudio sobre la cadena lactea en Argentina Teran (2009) estima que la produccion

2

http://www.minagri.gob.ar/site/_subsecretaria_de_lecheria/lecheria/07_Estad%C3%ADsticas/index.php.
Ultimo acceso: enero 2015. Cabe aclarar que no existen datos presentados en el sitio sobre el
volumen de produccion nacional para el 2013 y 2014.

3 . ~
Incluye la cantidad de vacas secas y en ordefie.


http://www.minagri.gob.ar/site/_subsecretaria_de_lecheria/lecheria/07_Estad�sticas/index.php

nacional ronda los 11,2 litros de leche por vaca en ordefie (VO) por dia (Its/VO/dia). De
acuerdo a los datos arrojados por el informe de la Asociacion Argentina de Consorcios
Regionales de Experimentacion Agricola (AACREA) unos afios antes, el promedio de
produccion individual seria de 20,27 Its/VO/dia* (AACREA, 2005).

Mas alla de los valores promedios a nivel nacional, habria importantes diferencias de
productividad entre las distintas cuencas de produccion. Al respecto, Teran (2009) a partir
del analisis del indice productivo Its/VO/dia a nivel provincial, sostiene que la provincia de
Santa Fe ocupa el primer lugar con un valor de 16,4 Its/VO/dia, seguida por Buenos Aires
y Cérdoba con 15,6 y 14,3 Its/VO/dia respectivamente® (Teran, 2009).

En cuanto a la importancia econémica de esta actividad, el Valor Agregado Bruto
(VAB), a precios del productor, de la produccién primaria lactea para el afio 2006 fue de
1.150 millones de pesos, representando el 6,7% del VAB del sector agropecuario nacional
y apenas el 0,4% del VAB total del pais (Teran, 2009).

En Argentina la mayoria de los establecimientos dedicados a la produccién primaria
lactea utiliza un sistema de base pastoril con suplementacién (granos y reservas
forrajeras) y baja carga animal (Lépez, sin fecha). De esta manera difiere del sistema
pastoril neto o extensivo (Nueva Zelanda) y del estabulado o intensivo (Hemisferio Norte:
centro-norte de EEUU, Canada y parte de Europa). Lopez afirma que entre los tambos
mas pastoriles (pero en los que se suplementan) y los mas intensivos (pero en los que las
vacas comen pastos), la relacion forraje/concentrado de las dietas varia entre 60/40 y
40/60 (Lopez, sin fecha).

1.3 La produccion lactea en la region de estudio

Los partidos de Magdalena y Punta Indio®, integran la Cuenca de Abasto Sur de Buenos
Aires. Segun Mateos et al. (2009), la misma aporta el 17% de la produccion lactea de la

provincia. Asimismo, cuenta con un total de 551 tambos, que representa el 20% del total

4 . . .. p . ., .
El informe toma como fuente a la Direccion de Ganaderia que se basa en informacidn provista por la

Asociacion Criadores de Holando Argentino (ACHA).
° Por su parte, la estimacion de la ACHA para el afio 2001 (8 afios antes) ya mostraba niveles de
productividad superiores a los mencionados, sosteniendo los siguientes valores para el mismo indice: 17,8
Its/VO/dia en las provincias de Santa Fe y Buenos Aires, 18 en Cdérdoba, 19,6 en Entre Rios y 17,3 en La
Pampa (Gutman et al., 2003).

6 En el afio 1994 mediante la ley 11.584/94 se crea el partido de Punta Indio, el cual se escinde del territorio de
Magdalena.



provincial. Dichos autores comentan que la cuenca mencionada presenta los menores
volimenes diarios de produccién por unidad tambera (1.706 litros/tambo/dia) de la
provincia de Buenos Aires, lo cual se vincula con la elevada proporcién de tambos de

menor dimensidn existentes en la zona.

Por su parte Margiotta y Angélico, a fines de los afios 90 sugerian que dentro de la region
del Norte de la Pampa Deprimida podia considerarse importante la participacion relativa
del partido de Magdalena, con un 20 % de los tambos de la zona (Margiotta y Angélico,
2001). Sin embargo a través del contraste entre los datos actuales y los de décadas
pasadas se pone de manifiesto la enorme disminucion en la cantidad de explotaciones
tamberas, tanto de la Cuenca como del partido de Magdalena en particular. Las cifras
oficiales dan cuenta de la existencia de 53 unidades tamberas en los partidos de
Magdalena y Punta Indio (MAA, 2010). Esto significa una disminucién mayor al 70 % si

se consideran las unidades relevadas en 1988".

Los procesos de disminucién de unidades tamberas han impactado de manera mas
intensa en los estratos de la pequefa produccion, donde cominmente se ubican las
explotaciones familiares. No obstante, en la regidén de estudio aun se detecta la presencia
de un importante sector de pequefias explotaciones tamberas que operan en condiciones

de informalidad, y ubican su produccion (masa para mozzarella) en canales alternativos.

1.4 Situacion de los estratos de la pequefia produccion tambera

El sector de la produccion primaria lactea esta conformado por diferentes estratos
productivos. Al respecto, Gutman (2007) toma el niamero de vacas en ordefie como
variable para la clasificacién de las explotaciones tamberas, considerando como tambos
chicos a los que cuentan con menos de 100 vacas en ordefio, tambos medianos con una
cantidad de 100 a 500 vacas, y finalmente como tambos grandes a las unidades con mas

de 500 vacas en ordefie.

Dentro del estrato inferior de la produccién, es necesario aclarar que la totalidad de
unidades tamberas no mantienen la organizacion de la produccién y ejecucion del trabajo
directo en manos de la familia. En este sentido, la fraccién esta integrada por formas

familiares y no familiares. Con respecto al concepto de unidades familiares, seguiremos la

! Y Se debe tener en cuenta que en el CNA 1988 se consideraban como unidades tamberas, todas aquellas

explotaciones agropecuarias en las cuales se realizara ordefie de vacas. De este modo, se contabilizaban como unidades
tamberas los establecimientos que ordefiaban un numero muy reducido de vacas, y destinaban la leche para el
autoconsumo, lo que puede haber sobreestimado el nimero de explotaciones tamberas del partido.
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nocion propuesta por Azcuy Ameghino quién incluye dentro de la categoria de la

produccién familiar a:

“...todas las explotaciones en las que predomina el trabajo personal del productor y
su familia como fuente del valor generado durante el ciclo agricola. Si bien esta
caracterizaciéon no excluye la presencia de trabajo asalariado, lo limita a un aporte
laboral de menor cuantia que el proporcionado por el grupo familiar, ya que en caso
contrario nos encontrariamos ante otra clase de establecimiento, encuadrable entre

las unidades capitalistas” (Azcuy Ameghino, 2004: 249).

De esta manera, se trata de explotaciones en las cuales al menos las principales tareas
del predio, son realizadas por miembros de la familia. Es decir que no delegan la

ejecucion del ordefie en un tambero mediero, ni en trabajadores asalariados®.

Teniendo en cuenta la informacion presentada en un documento del INTA (Marino et al.,
2011) en base a los datos del CNA 2002, la Cuenca de Abasto Sur contaba en esos afios
con 424 unidades tamberas de baja escala (con menos de 100 vacas totales) de las
cuales 129 correspondian a “tambos pequefnos”. Al respecto, el informe incluye en esta
porcién (tambos pequefios) a los establecimientos cuya principal actividad es la
produccion de leche, disponen de alguna instalacién de ordefio, su actividad esta
sustentada en el trabajo del productor y su familia y su baja escala de produccion
generaria un ingreso neto que no cubre los gastos de una canasta basica familiar (Marino
et al., 2011). Es decir que dicho estrato estaria constituido por formas familiares de

produccion.

1.5 El grupo de productores de la “Cooperativa Homero Barrenesse”

En la localidad “Roberto Payrd”, partido de Magdalena, en el afio 2011 se crea el Centro
Educativo para la Produccion Total (CEPT) N° 29. Esta institucion ademas de cumplir
tareas educativas, propone entablar vinculos estrechos con las familias de los alumnos y

la comunidad rural de la region, y ha logrado alcanzar una gran insercion territorial®.

8 L . . .
Cabe aclarar que dos de los establecimientos que integran la cooperativa, cuentan con un ayudante o peén de

tambo que colabora en las tareas del ordefie, pero en ambos casos la familia no delega esta tarea a su cargo.

El CEPT N° 29 cuenta con mas de 60 jovenes de la comunidad rural que realizan alli sus estudios secundarios,
los cuales participaron de la elaboracion de un relevamiento sobre la cantidad de tambos que elaboraban mozzarella y
gueso de campo.
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Hacia fines del afio 2011 un grupo de docentes del CEPT decide realizar una
convocatoria a productores tamberos elaboradores de masa para mozzarella de la region,
con la intencion de que pongan en comun sus principales probleméticas y luego ofrecer
desde el CEPT la posibilidad de impulsar un trabajo a nivel organizativo con los

interesados.

A partir de un diagnéstico participativo, se obtuvo como resultado que la principal
problematica de la mayoria de los productores consistia en las condiciones inadecuadas
de comercializacién de su produccion y las dificultades que se desprendian de dicha
situacion. Entre algunos de los presentes se acordd constituir un grupo de productores
tamberos para abordar aquellas probleméticas planteando como principal objetivo
conformar en un mediano plazo una Cooperativa de productores tamberos®, cuya funcién
central fuese mejorar significativamente las condiciones de comercializacion de su

produccion.

En la totalidad de los casos, los productores operan en condiciones informales y una de
las principales estrategias de persistencia consiste en la transformacion de la materia
prima en diferentes productos, principalmente masa para mozzarella y en menor medida
queso de campo. La elaboracion de este ultimo producto les brinda la posibilidad de
almacenar la produccion y ubicarla en diferentes canales comerciales. No asi en el caso
de la masa para mozzarella cuya produccion, puede almacenarse s6lo una semana y su
comercializacién estd restringida a la demanda de las fabricas, que acttan como

acopiadores y son quienes establecen las condiciones de compra-venta de la masa.

Esta figura (la fabrica) representa al establecimiento elaborador de queso mozzarella que
utiliza como materia prima la masa proveniente de los tambos- fabrica. El acopiador se
encarga de entregar a los productores las bolsas para el almacenamiento de la masa, y
de retirar el producto ya embolsado de los propios establecimientos o en algun otro sitio
acordado con antelacién. Respecto al traslado de la masa hacia las fabricas de
elaboracion, se destaca que los vehiculos que transportan el producto, no siempre
cuentan con equipos de frio, lo que acrecienta el nivel de informalidad que se maneja en

la actividad. Ademas de las fabricas los productores muchas veces entregan su

10 - . . . - « )
En diciembre del 2013 se presentoé la documentacion necesaria para la conformacion de la “Cooperativa Homero

Barrenese” ante el (Instituto Nacional de Asociativismo y Economia Social - INAES). Cabe aclarar que por el momento el
tramite aun se encuentra en periodo de evaluacion.

12



produccion a agentes intermediarios (recolectores maseros) quiénes actlan como nexo

entre los tambos y las fabricas.

Desde el momento en que se inicia el grupo de productores, una de las primeras
actividades contempladas consiste en el acompafiamiento técnico. El equipo de trabajo
que realiza la coordinacion de las actividades grupales esta integrado por docentes del
CEPT, y un docente de la FCAyF — UNLP, que se vincula a la experiencia en junio del
2012, en el marco del proyecto PITAP “Fortalecimiento de la sustentabilidad de
emprendimientos productivos periurbanos a través de la capacitacion e innovacion técnica

y organizacional” (Director: Guillermo Hang).

En este sentido se ha trabajado sobre diversos aspectos vinculados a cuestiones
organizativas y productivas. A través de la confianza construida se han podido reconocer
las fortalezas y debilidades de cada establecimiento, como asi también los aciertos y
dificultades en la resolucion de cuestiones vinculadas a la produccion. En particular
detectamos la falta de practicas comunes en los procesos de elaboracion de masa para
mozzarella y la necesidad de profundizar en las técnicas de higiene que permitan mejorar

el producto obtenido.

Los establecimientos a cargo de los integrantes del grupo cuentan en promedio con una
superficie utilizada menor a las 60 hectareas, con un rango que varia entre 20 y 100
hectareas, incluyendo dentro de este valor las fracciones de campo en alquiler, que en
algunos casos implica la totalidad de la superficie explotada. En cuanto a la cantidad de
vacas destinadas a la produccion lactea, los valores promedios arrojan una cantidad de
34 vacas totales (VT), que varia entre 10 y 60 VT. El volumen medio de produccién lactea
de los establecimientos se ubica en el orden de los 280 litros por dia, con valores

extremos de 35 y 500 litros de leche/dia.

1.6 Producciones

Los productores que integran el grupo procesan la leche en sus propios establecimientos
para la obtencion de subproductos lacteos, en general masa para mozzarella como
producto intermedio y en algunos casos queso. La masa es entregada a recolectores
“maseros” que operan en la region y dos de los productores elaboran queso de pasta

semi-dura como producto final.
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1.7 La masa para mozzarella

Como adelantamos en el apartado anterior, la mozzarella es uno de los quesos cuyas
condiciones de produccion y comercializacion se caracterizan por el elevado nivel de
informalidad (Infortambo, 2012). Tomando datos oficiales, la revista Infortambo sostiene
gue de los 11.200 millones de litros de leche producidos en nuestro pais durante el 2012,
alrededor del 15% (1.680 millones de litros) corresponden a “leche informal” que en su
mayoria es destinada a la elaboracion de mozzarella, agregando que el negocio informal

de dicho producto mueve 360 millones de pesos por afio.

El Ministerio de Asuntos Agrarios (MAA) de la provincia de Buenos Aires, en su registro
de establecimientos de elaboracién y procesamiento de leche indica que durante el afio

2009 se registraron 428 plantas industriales de las cuales 48 elaboraban mozzarella.

En cuanto a los aspectos normativos que regulan el producto, el Cédigo Alimentario
Argentino, en el Articulo 618 bis'! define a la masa para mozzarella como un producto

intermedio:

“Con el nombre de masa para elaborar queso mozzarella se entiende el producto
intermedio, de uso industrial exclusivo, destinado a la elaboraciébn de queso
mozzarella, la misma se obtiene por coagulacion de la leche por medio de cuajo y/u
otras enzimas coagulantes apropiadas, complementada o no por la acciéon de

bacterias lacticas especificas”.

1) El producto debera ser denominado "Masa para elaborar Queso Mozzarella (Mozzarella
0 Mussarela) Uso Industrial Exclusivo".

2) En la elaboracion de Masa para elaborar Queso Mozzarella, se utilizaran:

a. Ingredientes obligatorios:

* Leche y/o leche reconstituida estandarizadas o no en su contenido de materia grasa.
* Cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas.

b. Ingredientes opcionales:

e Cultivo de bacterias lacticas especificas.

1 Resolucion Conjunta SPRYRS y SAGPYA N° 33/2006 y N° 563/2006.
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e Leche en polvo

¢ Crema

e Cloruro de calcio

e Caseinatos

e Acidos citricos, lactico, acético o tartarico.

e Especias, condimentos y/u otras sustancias alimenticias.

Las practicas de higiene para la elaboracion del producto estaran de acuerdo con lo que
se establece en el presente CdAdigo sobre las condiciones higiénico-sanitarias y de
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para Establecimientos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. (CAA. Art. 618 bis punto 3)

La leche a ser utilizada debera ser higienizada por medios mecénicos adecuados y
sometida a pasteurizacion, o tratamiento térmico equivalente para asegurar fosfatasa
residual negativa (AOAC 15° Edicion, 1990, 979.13, p.823) combinado o no con otros
procesos fisicos o biolégicos que garanticen la inocuidad del producto. (Art. 618 bis punto
3). La pasteurizacién de la leche, se puede definir como el proceso de temperatura y
tiempo, con un posterior enfriamiento, cuya finalidad es la destruccion del 100 % de los
microorganismos patégenos, siendo también afectado un gran porcentaje de los
gérmenes banales 0 no patdégenos. Se destruyen levaduras, bacterias del grupo Coliy la

mayoria de las enzimas. (Borbonet Legnani 2001 )

1.8 Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Las buenas practicas de manufactura (BPM) fueron implementadas por primera vez en el
afo 1969 en los Estados Unidos. Actualmente el Cédigo Alimentario Argentino (CAA)

incluye en su capitulo la obligacion de aplicar las BPM de alimentos.

La Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) en un
documento del afio 2011 define a las BPM como un conjunto y secuencia de pasos
establecidos que garantizan un entorno laboral limpio y seguro que, al mismo tiempo,

evita la contaminacion del alimento en las distintas etapas de su produccion,
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industrializacion y comercializacion, incluyendo normas de comportamiento del personal
en el area de Trabajo, uso de agua y desinfectantes, entre otros.

Busetti (2001) entiende por BPM de alimentos al conjunto de operaciones de higiene y
elaboracion que incluyen recomendaciones sobre procesos, la materia prima, producto,
instalaciones, equipos y personal con el objetivo de obtener alimentos inocuos, y que
establecen los requerimientos minimos con relacion a manejo de instalaciones, recepcion
y almacenamiento, mantenimiento de equipos, entrenamiento e higiene del personal,

limpieza y desinfeccién, control de plagas, rechazo de productos y control de calidad.

Las BPM se centralizan en la higiene y la forma de manipulacion de los alimentos y su
aplicacion resulta necesaria para la obtencién de productos seguros para el consumo

humano.

Mas alla de las cuestiones planteadas sobre las BPM por el CAA, creemos que existe una
gran distancia con lo que sucede en la mayoria de los establecimientos productivos, y en
particular aquellos que integran los estratos inferiores de la produccién, (como los
productores con quienes trabajamos), que manejan pequefias unidades tamberas que
operan en condiciones de informalidad y ubican su produccion (masa para mozzarella) en

canales alternativos.

Esta situacion es reconocida por todas las instituciones vinculadas a la produccién
agropecuaria y especificamente a la actividad lactea, no obstante no se han generado
mecanismos claros de intervencion que contribuyan a la resolucion de algunos aspectos

indispensables para el logro de una mejora.

Si bien, podemos pensar que la operacion en condiciones informales permite a los
productores obtener algunas ventajas, entre ellas: reducir costos vinculados al pago de
impuestos y tasas municipales, no cumplir con ciertas condiciones de infraestructura, etc.,
a su vez los ubica en una condicion de extrema vulnerabilidad. En este sentido, nos
referimos a que en general no pueden acceder a subsidios ejecutados por algunas
instituciones, tampoco reunen las condiciones para la toma de créditos, y en la
comercializacion resultan sujetos a las condiciones impuestas por los intermediarios o las

fabricas de mozzarella (precios y plazos de pago, lugar de entrega, etc.). Considerando
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los antecedentes mencionados, se puede observar un escenario complejo para las

explotaciones familiares tamberas en la region.

Reconocemos que las practicas de elaboracion llevadas adelante por los productores
analizados, son el resultado de procesos complejos que involucran diferentes factores,
entre ellos: la informacion externa que reciben de diversas fuentes, y sus
correspondientes operaciones de adaptacion y reinterpretacidn, sus saberes previos, sus
propios intereses y las posibilidades concretas de cada situacion particular, que se
encuentran fuertemente condicionadas por los contextos en los cuales operan. Al
respecto, de acuerdo a las condiciones exigidas por las normas sanitarias y de calidad, en
el trabajo pudimos detectar que los establecimientos seleccionados presentaban aciertos
y desaciertos al momento de procesar su produccién, donde las préacticas de

manipulacion e higiene, son tenidas en cuenta de diversas maneras.

En muchos casos los productores directamente desconocen los requisitos establecidos
por el CAA. El mismo establece las normas de produccion, elaboracion y circulacion de
alimentos, también define la composicién y los modos adecuados de conservacion de los
productos, con la finalidad de obtener alimentos aptos para el consumo humano. Al
respecto, nos parece valioso problematizar, de manera conjunta con los productores,
sobre las causas y las consecuencias de las contaminaciones que puedan llegar a
presentarse en los productos elaborados debido a no implementar BPM durante los

procesos de elaboracion.

Comprendemos que los procesos de modificacidon de practicas existentes e incorporacion
de nuevas formas y técnicas de trabajo resultan, como mencionamos en parrafos
anteriores, extremadamente complejos, no obstante somos concientes de la necesidad de
abordar la problematica con el fin de promover cambios en los procesos de elaboracion.
En este sentido buscaremos aportar herramientas a los productores de la cooperativa que
les permita reconocer aspectos asociados a la produccién, muchos de los cuales se
encuentran vinculados al manejo de tecnologias de proceso en la etapa de elaboracion,
para que puedan modificar algunas practicas y de este modo, obtener productos sanos y

de calidad, situacion que podria mejorar su desempefio en la actividad.
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2. Objetivos.

2.1. Objetivo General

e Contribuir con la mejora de las practicas de elaboracién de masa para mozzarella
en el grupo de productores tamberos integrantes de la “Cooperativa Homero

Barrenesse”.

2.2. Objetivos especificos:

e Aportar informacién sobre buenas practicas de manufactura adaptadas a la escala
y condiciones reales de produccién del estrato de productores tamberos

abordados en el proyecto.

e Contribuir a la sistematizacion y difusion de tecnologias apropiadas a la escala de

produccién mencionada.

¢ Ampliar la informacién sobre requisitos de calidad de productos lacteos y analisis

de los mismos.

e Disefiar una propuesta de capacitaciébn en Buenas Practicas de Manufactura, para

que pueda implementarse en un futuro.

3. Materiales y Métodos.

Para el desarrollo del trabajo, comenzamos realizando la observacion de las instalaciones
en tres de los establecimientos seleccionados entre las diez familias que conforman el
grupo de productores. Elegimos tres unidades por considerarlas representativas de las
distintas micro-escalas de produccion. Luego observamos el proceso de elaboracion en
cada uno de los establecimientos, y a partir de esa informacién construimos una guia de
buenas practicas de manufactura conteniendo un protocolo de elaboracién especialmente

disefiada para esta escala de produccion.

Una vez disefiada la guia, procedimos a realizar una elaboracién guiada de masa en uno
de los establecimientos, y por ultimo llevamos muestras al laboratorio de la FCAyF para

realizar los respectivos analisis a la leche y a la masa para mozzarella.
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3.1 Observaciones de las instalaciones.

Para poder realizar una observacién critica de las instalaciones nos apoyamos en una
planilla disefiada para tal fin, que remarcaba la totalidad de los aspectos que debiamos
registrar (Anexo 1). Los establecimientos seleccionados fueron: establecimiento “San
Lorenzo” de Sandra Marquez, establecimiento “Don Manuel’ de Orlando Castelli y

establecimiento “Padrino Luis” de Alejandro Llanos y Viviana Lombillo.

3.2 Observacién del proceso de elaboracion

Para el relevamiento de la informacion respecto a las practicas de los productores durante
el proceso de elaboracion de masa, se utilizo la técnica de observacion participante. Dicha
técnica inscripta en la metodologia de investigacion cualitativa y proveniente del abordaje
etnografico en la investigacioén social consiste en la participacion de los investigadores en
la realizacion de los procesos que se quieren estudiar, con el fin de comprender el sentido

que le asignan los actores sociales a sus practicas (Guber, 2001; Ameigeiras, 2006).

En este caso implicod nuestra participacién, acompafnadas por nuestra directora de la tesis,
en todo el proceso de elaboracion de masa para mozzarella en cada uno de los tres
establecimientos, tomando nota de las diferentes etapas del proceso de elaboraciéon y de
las condiciones en gque se realizaron. Para el registro de las observaciones utilizamos una

planilla disefiada especificamente para tal fin.(Anexo 2)

3.3 Redaccion de guia de Buenas Practicas de manufactura durante la
elaboracion.

Luego de la observacion y andlisis de los establecimientos construimos una guia de
buenas practicas de manufactura a realizar durante la elaboracion, que incluyen un
protocolo de elaboracién disefiado especialmente para esta escala de produccién. (Anexo
3).

3.4 Elaboracion de masa segun protocolo.

La elaboracién de masa, siguiendo el protocolo disefiado en este trabajo, se realiz6 en el
establecimiento de la familia Llanos. La eleccion de este predio se bas6 en el hecho de
gue era el Unico de los tres establecimientos seleccionados que contaba con la
infraestructura necesaria para poder aplicar la guia de BPM elaborada en el punto

anterior.
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La realizacién de la experiencia en un espacio representativo de la cooperativa, siguiendo
las rutinas cotidianas de ordefie y elaboracién, no obstante con la aplicacion de las
modificaciones sugeridas por el protocolo, podria contribuir con la problematizacién de las
précticas actuales de elaboracion de los productores, y la percepcion de los mismos sobre
la factibilidad de incorporar las practicas vinculadas a la higiene e innocuidad en sus
condiciones de trabajo. Asimismo, los resultados favorables de los analisis de laboratorio
aplicados a los productos obtenidos del proceso de elaboracién guiada o demostrativa

podrian contribuir con la problematizacion de las practicas de elaboracién.

Alejandro Llanos y Viviana Lombillo, productores a cargo del establecimiento
seleccionado, tienen un nivel activo de participacién dentro de la cooperativa. Este
aspecto es otro de los motivos por los cuales se seleccion6 su establecimiento. Su
participaciéon en la experiencia de elaboracion guiada podria contribuir con nuestro
objetivo (mencionado en parrafos anteriores) de que los productores puedan
problematizar sus practicas actuales de elaboracion y también sobre los beneficios de
modificar algunos aspectos de las condiciones de procesamiento, en funciéon de obtener

productos de mejor calidad.

Durante la elaboracion utilizamos el siguiente material: equipos y utensilios presentes en
el establecimiento, y materiales para la toma de muestra para su posterior analisis,

aportado por nosotras.

- Equipos:

- Tina de 500 litros

- Mesa de desuerado de acero inoxidable
- Mechero a gas para el calentamiento

- Manguera de 1 pulgada

- Pileta de escurrido.

- Utensilios
- Liray rétela de acero inoxidable
- Canasto plastico para la recoleccion de la masa y desuerado.

- Paleta de agitacién de madera.
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- Telas de malla fina para el filtrado de la leche y tela de algodén de malla

gruesa para la separacién de la masa

- Elementos paralimpiezay desinfeccion.
- Agua

- Detergente

- Lavandina

- Trapos

- Baldes

- Cepillos de mano

- Cepillo para el piso

- Secador de piso

- Recipientes plasticos para el lavado de manos y telas.

Materiales para muestreo
Cuchara, cuchillo de acero inoxidable para toma de muestra.
Alcohol 96° para desinfectar elementos para toma de muestra

Algodon.

- Materiales para anédlisis en planta.
- Termometro.

- Pipetas

- Cajas de Petri

- Alcohol 70

3.5 Andlisis de laboratorio

Se realizaron andlisis en la leche que ingresaba a la tina, de la leche al final de la
pasteurizacién y en la masa al final del proceso de elaboracién. Se tomaron 2 muestras
de leche cruda, dos de leche pasteurizada y dos de masa extrayéndolas de distintos
puntos de las mismas. Se colocaron estas muestras en envases limpios y de cierre
hermético para ser llevadas al laboratorio del curso de Agroindustrias de la Facultad de
Ciencias Agrarias y Forestales vy realizar alli los analisis fisico-quimicos. Se tomaron otras

dos muestras de masa extrayéndolas de distintos lugares de la misma con utensilios
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esterilizados, se las coloc6 luego en sendos frascos estériles para realizar también

andlisis microbiolégicos en el laboratorio de la facultad.

3.5.1 Anélisis de la leche.

a. Prueba del alcohol: En caja de Petri se mezclaron 2 ml de leche con 2ml de
etanol 70°v/v y se observo la presencia de floculos. Se realizé una determinacion

por cada muestra. (n=2).

b. Densidad: Se determind utilizando el termolactodensimetro de Quevenne. Se
mezclo la leche y se vertié en una probeta procurando que no se forme espuma,
luego se introdujo el aparato imprimiendo un ligero movimiento de rotacion, se
esperd su estabilizacion y se realizé la lectura en valores de °Q haciendo la

correccion correspondiente a 15°C.

c. pHy Acidez: El pH de las muestras se determind con un electrodo de liquidos.
Se realiz6 una determinacién para cada una de las muestras (n=2).
La acidez se determiné por el método Dornic. (AOAC, 1980).Para su realizacion se
colocaron 10 ml de leche en un enrlermeyer, se agregaron dos gotas de solucion
alcohdlica de fenolftaleina y se titulé6 desde un acidimetro con soluciéon Dornic
(NaOH 0,111N) hasta aparicion de color rosa palido. Se hizo la lectura en °D
sabiendo que 1°D corresponde a 0,01% de &cido lactico. Se realizaron 3

determinaciones por cada muestra (n=6).

d. Materia Grasa: El contenido de materia grasa se determind utilizando el método

de Gerber (FIL 1997). Se coloc6 el butirébmetro invertido sobre una gradilla y se le
agreg6 10 ml de &cido sulfdrico de densidad 1, 825 y 11 ml de leche. Se afiadio
luego 1 ml de alcohol amilico. Se tap6d el butirometro, se invirti6 hasta total
disolucién del coagulo de caseina. Se llevo a bafio de agua a 65 °C durante 5
minutos, luego las muestras se centrifugaron por 5 minutos, se colocaron
nuevamente durante 5 minutos a bafio de agua a 65 °C. Se realiz6 la lectura en la

escala de % de grasa. Se realizaron 2 determinaciones para cada muestra (n=4).
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e. Proteina: El contenido de proteina de las muestras se realiz6 por el Método de
Kjeldahl (IDF, 1993). Se realizaron 2 determinaciones para cada muestra (n=4).
Primeramente se realizé un ensayo en blanco utilizando una sustancia organica
sin nitrégeno (sacarosa) se obtuvo un volumen de solucion estandar. Luego se
pesaron 5 g de muestra de leche homogeneizada en matraz de digestion Kjeldahl.
Se agregaron 3 perlas de vidrio, 10 g de sulfato de potasio, 0,5 g de sulfato cuprico
y 20 ml de &cido sulfarico concentrado. Se conecto el matraz a la trampa de
absorcion conteniendo 250 ml de NaOH al 15%. Se calent6 hasta que el liquido se
vio transparente dejando ebullir 15 a 20 minutos mas. Se enfrid, y se agregaron 20
ml de agua. Se conectd el matraz al aparato de destilacion y se agregd 100ml de
NaOH al 30%. Se recogi6 el destilado en 50 ml de &cido bérico al 4%. Se titulé con
HCI 0,1N (M) hasta viraje del indicador rojo de metilo y verde de bromocresol (Vb).

Se calculé la cantidad de Nitrégeno aplicando la formula:

%N= 1, 4007 (Vs-Vb). M/w

Vb: volumen de la solucién de HCI 0,1N gastado en el blanco.
Vs: volumen de la solucién de HCI 0,1N gastado en la muestra.
M: normalidad de la solucion de HCI

w: peso de la muestra.

%Proteinas= 6,38 X % N

f. Extracto seco desengrasado: Se calculé el extracto seco desengrasado
utilizando la férmula de Troy: ESD= Densidad (°Q)+Materia Grasa (%)/4.

g. Fosfatasa residual en leche cruda y en leche pasteurizada: Se analizaron dos
muestras leche cruda y dos de pasteurizada con el objetivo de comparar
resultados. En cada caso se colocd en un tubo de ensayo 5 ml de solucién
sustrato conteniendo componentes fosforados. Se afiadié 1 ml de leche vy se llevo
a Bafio de agua a 37°C durante 10 minutos. Se agregaron 5 0 6 gotas de reactivo

color y se observé presencia de coloracion.

3.5.2 Analisis de la masa elaborada segun protocolo mediante las siguientes
determinaciones analiticas:
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a. Humedad: (AOAC, 1980). Se pesaron aproximadamente 3 g de muestra (PM) en una
capsula conteniendo arena previamente calcinada y una varilla pequefia previamente
taradas (P,). La muestra se extendio con ayuda de la varilla formando una pasta con la
arena a fin de impedir la formacion de costras durante el secado. Se llevo la capsula a
estufa a 105 + 2°C hasta peso constante (P,). La humedad de la muestra se calculé como

100 x (P;-P2)/ PM. Se realizaron tres determinaciones sobre dos muestras (n=6).

b. Materia Grasa: El contenido de materia grasa se determiné utilizando el método de
Gerber. Para esto se pesaron 2,5 g de muestra en un butirémetro Gerber para quesos y
se afadio acido sulfarico (& 1,525) hasta cubrir totalmente la muestra durante 10 a 15
minutos. Se llevé a bafio de agua a 65 °C por 15 minutos sin tapar. Se tapo y sacudio
vigorosamente el butirbmetro. Se volvi6 a llevar al bafio de agua caliente hasta
disgregacion total de la muestra y se agregara 1 mL de alcohol amilico. Se completd
con acido sulfurico 6 1,525 hasta elevar la columna de grasa a la parte graduada. Las
muestras se centrifugaron por 5 min- se colocaron nuevamente 5 min- en bafio de agua
a 65 °C. Se realiz6 la lectura en la escala graduada. Se realizaron 2 determinaciones

para cada muestra (n=4).

c. Proteina: El contenido de proteina de las muestras se realiz6 por el Método de Kjeldahl
(IDF, 1993). Se realizaran 2 determinaciones para cada muestra (n=4). Primeramente se
realizé un ensayo en blanco utilizando una sustancia orgénica sin nitrégeno (sacarosa) se
obtuvo un volumen de solucion estandar. Luego se pesaron 0,5 g de muestra
homogeneizada en matraz de digestion Kjeldahl. Se agregaron 3 perlas de vidrio, 10 g de
sulfato de potasio, 0,5 g de sulfato cuprico y 20 ml de &cido sulfarico concentrado. Se
conecto el matraz a la trampa de absorcion conteniendo 250 ml de Na OH al 15%. Se
calent6 hasta que el liquido se vio transparente dejando bullir 15 a 20 minutos mas. Se
enfrid, y se agregaron 20 ml de agua. Se conecté el matraz al aparato de destilacion y se
agregd 100ml de NaOH al 30%. Se recogi6 el destilado en 50 ml de acido bérico al 4%.
Se titul6 con HCI 0,1N (M) hasta viraje del indicador rojo de metilo y verde de

bromocrisol. (Vb) Se calcul6 la cantidad de Nitrégeno aplicando la formula:

9%N= 1, 4007 (Vs-Vb). M/w

Vb: volumen de la solucion de HCI 0,1N gastado en el blanco.
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Vs: volumen de la solucion de HCI 0,1N gastado en la muestra.
M: normalidad de la solucién de HCI

w: peso de la muestra.

%Proteinas= 6,38 X % N

d. pH y Acidez: El pH de las muestras se determino con un electrodo de sélidos. Se
realizo una determinacion para cada una de las muestras (n=2). La acidez (AOAC,
1980) se determiné por titulacion con NaOH hasta pH 8,2 (AOAC, 1980). Se pesaron
aproximadamente 5 g de muestra. Se adicionaron 30 ml de agua y se calentaron a 40
°C. Las muestras se centrifugaron y se titulo el sobrenadante con hidréxido de sodio de
normalidad conocida hasta pH 8,2. Los resultados los expresamos como gramos de
acido lactico cada 100 g de producto fresco. Realizamos 2 determinaciones para cada

muestra (n=4).

e. Prueba del hilado: Previamente a realizar la prueba se tomé el pH de la masa. Se
coloc6 una muestra de aproximadamente 100g en una estufa a 30 °C con el objeto de
lograr el descenso del pH por accion de los fermentos. Se midi6 pH a intervalos
regulares hasta llegar al rango 6ptimo para el hilado (4,9-5,2) .Se tom6 una porcion de
masa, se sumergié en agua caliente (aproximadamente 80°C para que la masa tenga
60°C en su interior). Se trabaj6 la masa dentro del agua caliente aplicandole
movimientos envolventes con una espatula de madera. Se observé la formacion de

hilos extensibles largos y de superficie lisa.

f. Recuento de coliformes totales a 30°C. Se trabajé usando como diluyente citrato de
sodio al 2% y como medio de cultivo Caldo Verde Brillante Lactosa al 20 %, ambos se
esterilizaron junto con el material de ensayo en autoclave. Se analizaron 2 muestras de la
misma masa. En flujo laminar se pesaron 10 gramos de cada muestra que se diluyeron en
90 ml citrato de sodio obteniéndose asi la dilucién (-1). A partir de alli se obtuvieron las
siguientes diluciones (-2), (-3), (-4), (-5) y (-6) en tubos de ensayo con campanita de
Durham invertida. Se realizaron 3 repeticiones por cada dilucién. Incubamos a 30° C por
48hs. Se leyeron los resultados y se consideraron positivos aquellos tubos que
presentaron formacion de gas en la campanita de Durham y cambio de color. Registramos

el nimero de tubos positivos de cada dilucion. Seleccionamos la combinacion de

25



diluciones positivas que resulte mas apropiada. A partir de esa combinacion utilizamos la
tabla del NPM (nimero mas probable) para calcular el nimero de microorganismos

teniendo en cuenta los tubos positivos y las diluciones empleadas.

g. Recuento de coliformes fecales a 45° Se seleccionaron los tubos positivos de
coliformes totales, se tomd una muestra con ansada y se sembrd en tubo de fermentacion
con caldo EC. Incubamos durante 24 h a 45° C. Se observd la produccion de gas en las

campanitas Durham como indicador de la presencia de coliformes a 45 °C.

4. Resultados

4.1 Resultado de las Observaciones de las unidades productivas.

Las observaciones realizas nos permitieron reconocer las particularidades vy
generalidades respecto a las dimensiones que pretendiamos explorar en los
establecimientos analizados. La informacioén relevada, que no sélo describe los aspectos
mas “objetivos” sino que también contiene los relatos sobre las practicas de elaboracion
de los productores, resultd clave para la construccion del diagnéstico que a su vez
permitié la posterior elaboracién de una guia de BPM y un protocolo de elaboracion,

acorde a las condiciones de produccién de los casos seleccionados.

4.1.1. Observaciones instalaciones

4.1.1.1 Establecimiento San Lorenzo. (Anexo 3)

El establecimiento “San Lorenzo” se encuentra ubicado en Alvarez Jonte, partido de
Punta Indio y pertenece a Sandra Marquez.'? El predio posee una superficie de 53
hectareas, que son alquiladas por la productora a un familiar. Cuenta con 34 vacas
totales y 19 vacas en ordefie. Se realizan dos ordefies diarios con ordefiadora mecanica a
cargo Unicamente de la productora. Ademas de dicha tarea Sandra se encarga de la

elaboracion de la masa, y otras actividades del establecimiento.

12 . i . i -
Sandra Marquez, fallecié en el mes de octubre del 2014, luego de realizada la observacion de su establecimiento

y redaccién de gran parte del TFC. Decidimos mantener el relato de las observaciones y proceso de elaboracion por
considerar que representa un grupo ya definido a analizar y principalmente por ser un ejemplo de trabajo dentro del grupo
de productores.
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La elaboracion se realiza en una sala contigua al tambo (destinada exclusivamente a ese
proceso), con las siguientes dimensiones: 3mts x 4 mts x 3 mts de alto. La sala no
presenta comunicacion directa con el tambo. A través de una ventana de pafio fijjo se
puede ver lo que ocurre en el tambo mientras se elabora en la sala. Las paredes se
encuentran revocadas y presentan pintura no lavable y en regular estado de
conservacion. El suelo cuenta con un contrapiso de cemento con buena pendiente que en
algunos sectores se encuentra dafiado. Puede lavarse facilmente y el agua de lavado sale

por un desagie. El techo de la sala es de chapa con revestimiento de machimbre.

La ventilacién de la sala se realiza por dos ventanas metdlicas de 1,20m x 1 m. con
instalacion de mosquiteros. Su estado es regular, con presencia de 6xido en algunas
partes. La puerta de ingreso al establecimiento no posee mosquitero, permaneciendo

abierta o cerrada, en funcién de la época del afio, durante la elaboracion

Las dimensiones de las aberturas permiten la iluminacién a través de luz solar contando
ademas con luz eléctrica proveniente de una lampara de 100 wats colocada en el techo
sobre la tina de elaboracion, que no presenta ningln sistema de proteccion que evite la
caida de vidrios en el caso de su rotura. La instalacion eléctrica se presenta con cables

embutidos en la pared.

La sala se encontraba limpia realizandose un lavado con abundante agua en forma
previa e inmediatamente al finalizar la elaboracion. La productora realiza una desinfeccion
1 o 2 veces por semana luego de la limpieza habitual utilizando abundante solucion
diluida de lavandina (una tapita de lavandina en un balde de 10 litros de agua). El agua
utilizada para el lavado y la desinfeccion proviene de una bomba (no se han realizado

analisis de la calidad del agua.)

Se cuenta con una pileta dentro de la sala que permite el lavado de manos y utensilios, no
obstante, no existe ningun sistema de secado para las manos por lo cual se trabaja
siempre con las manos mojadas. Tampoco existe mesada ni ninguna superficie de apoyo
para la elaboracién. En una de las paredes se apoya un armario con puerta cerrada en el
que se almacenan rodendicidas, fumigantes, insecticidas y otras sustancias quimicas

utilizadas en el control de plagas.

27



El ingreso de la leche a la sala es a través de la linea de leche que viene del tambo
recibiéndose en un tarro de plastico de 200 litros. Alli realiza el proceso de coccién de la
masa por incorporacion de agua caliente vertida directamente sobre la masa a . Este
agua ha sido calentad previamente sobre un mechero.

Se observa un balde con solucion diluida de lavandina donde se mantienen las telas
utilizadas para filtrar la masa hasta el momento de ser utilizados. Estas se encuentran en
buenas condiciones de higiene..

En un sector de la sala se observa una pila de bolsas plasticas depositadas para ser

usadas en el envasado de la masa.

4.1.1.2 Establecimiento “Don Manuel” (Anexo 4)

El establecimiento “Don Manuel” esta ubicado en Roberto Payré partido de Magdalena. El
campo posee 34 hectareas propiedad del productor Orlando Castelli y su familia, quien lo

hered6 de su padre.

Orlando Castelli es el encargado de todas las actividades relacionadas al tambo, con la
ayuda de su mujer y sus dos hijos, en las tareas de ordefie. Cuenta con 25 vacas totales
de las cuales se ordefian 18 en los dos ordefies diarios. El ordefie se realiza con

ordefiadora movil de dos bajadas.

El ordefie y la elaboracion se llevan a cabo en un galpon de 15 m x 5 m, que a su vez es
utilizado como depdsito de alimento y cochera de los vehiculos de la familia. Las paredes
y el techo del mismo son de chapa y los pisos de ladrillos y tierra. La iluminacién es por
luz natural y la luz artificial que poseen es escasa para la dimensiones del galpén, se
visualiza que los cables de la conexidn eléctrica no estdn embutidos y no presenta ningun

tipo de protector luminico.

El traslado de la leche hasta el sector destinado a la elaboracion se hace con tarros de 50
litros. A medida que van llenando los mismos durante el ordefie, se vacian en una tina de
300 litros de acero inoxidable destinada a la elaboracién de la masa. El calentamiento de
la masa se realiza con un mechero a gas colocado en la parte inferior de la tina. Las telas
de algoddn utilizadas para filtrar y escurrir la masa son lavadas y se dejan secar al aire
libre colgadas en una soga. Una o dos veces por semana se las desinfecta con soluciéon

diluida de lavandina.
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No poseen pileta para lavar las manos en el galpén, ni mesada de acero para trabajar. El
galp6n se mantiene limpio y ordenado, ya que se barre y se acondiciona los diferentes

sectores.

4.1.1.3 Establecimiento “Padrino Luis” (Anexo 5)

Alejandro Llanos y Viviana Lombillo, realizan sus actividades en el establecimiento familiar
ubicado en Alvarez Jonte- Paraje las Palmas, partido de Punta Indio. Alejandro junto a un
empleado realizan las tareas de manejo del rodeo y se reparten los ordefies (uno de
mafana y otro por la tarde) mientras que Viviana colabora en el proceso de elaboracion

de queso y masa para mozzarella.

El establecimiento cuenta con 60 hectareas, 47 vacas totales y 30 en ordefie. La sala de
elaboracion es de uso exclusivo para la trasformacion de leche en masa para mozzarella
y quesos. La sala se encuentra separa del tambo, presentando las siguientes
dimensiones: 5 m de largo x 5 de ancho x 3 metros de altura. Las paredes son de ladrillo
hueco, no estan revocadas ni pintadas. Tiene dos aberturas (sin mosquiteros) una de
madera de 1,20 m x 1 m y una de aluminio de doble hoja. El techo es de chapa y madera
y no posee cielo raso..El suelo de la sala, cuenta con un contrapiso de cemento con
buena pendiente para el desagote, el agua escurrida sale hacia fuera de la sala, donde se

encuentra una vereda de cemento de 1 metro de ancho.

La iluminacién de la sala esta dada en gran medida por luz solar y la luz artificial se usa
en el momento de la elaboracion., Los cables de la conexion eléctrica se encuentran
embutidos pero no posee protector luminico para la bombita de 150 wats que posee arriba

de la tina de elaboracion.

Cuenta con agua, aparentemente potable (ya que no se han realizado los analisis
correspondientes), en cantidad suficiente. En la sala no poseen pileta para el lavado de
las manos, utilizan una manguera de 1 pulgada y media para la higiene personal y la de

los instrumentos utilizados en la elaboracion.

El ingreso de la leche a la sala se realiza a través de la linea de leche, volcandose

directamente en una tina de 440 litros, la misma cuenta con un sistema de refrigeracion
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que consta de una manguera con orificios por la que pasa agua a temperatura ambiente,
gue se encuentra ubicada en la parte superior de la tina rodeandola por fuera. Como

fuente de calor utiliza 2 mecheros conectados a garrafas.

Las telas que se utilizan para filtrar y desuerar la masa se lavan con agua y detergente
antes de cada elaboracion. Las bolsas de almacenamiento se limpian apenas se reciben y
luego se guardan dobladas sobre una mesa dentro de la sala de elaboracion. Antes de
introducir la masa se lavan solo con agua. Al finalizar cada elaboracion se baldea todo el
lugar y se limpian los equipos e instrumentos utilizados, con abundante agua y solucion

diluida de lavandina.

4.1.1.4 Consideraciones respecto a la observaciéon de las instalaciones

Consideramos que los aspectos vinculados a la infraestructura de los establecimientos
son caracteristicos de esta micro escala de produccion y no son modificables en el corto
plazo. Entendemos que reconocer las condiciones de infraestructura con la que cuentan
nos permite trabajar sobre una propuesta de intervencion acorde a las limitaciones
estructurales que los mismos poseen, y a partir de esto facilitar la realizacion de la misma
y lograr su problematizacion al respecto, tanto asi como la posibilidad de mejoras en el

largo plazo.

4.1.2 Observacion de la elaboracion

La observacion del proceso de elaboracion se realizé utilizando la técnica de observacion
participante. La informacion relevada contiene los aspectos observados por nosotras y
también el relato de los productores sobre sus practicas de elaboracion. En cada uno de
los tres establecimientos los datos fueron volcados en las planillas de registro de

observacion de la elaboracion.
4.1.2.1 Establecimiento “San Lorenzo” (Anexo 6)

Sandra Marquez procesa 150 litros diarios de leche (no pasteurizada) para la elaboracion
de masa. Luego del ordefie la leche se coloca en un tarro plastico de 200 litros. El Unico
acondicionamiento qué realiza es la incorporacion de 3 cucharadas soperas de CaCl2 en
escamas. Luego se agregan 100 ml de cuajo bovino y se esperan 30 minutos a que se

produzca la coagulacion, en ese momento se procede al corte de la cuajada con la lira
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artesanal de madera, llegando a un tamafio tipo grano de trigo. Luego del corte sigue con

la agitacién durante 10 minutos aproximadamente.

En una olla aparte calienta 70 litros de agua con un mechero hasta que la misma rompa
hervor. Vierte el agua hirviendo sobre la cuajada y de esta manera realiza la coccién del
grano, deja reposar la cuajada durante aproximadamente 10 minutos. Al cabo de ese
tiempo comienza la separacién del suero de la cuajada. Lo hace extrayendo el mismo con
un jarrito desde el que vuelca la leche en un balde pasando previamente por un colador.
De esa manera obtiene dos tachos de 20 litros de suero que es suministrado
inmediatamente a los terneros. Repite esta operacion al menos tres veces hasta agotar la
totalidad del suero. No contar con una mayor cantidad de recipientes para colocar el suero
implica que deba realizar estos traslados del suero entrando y saliendo de la sala de

elaboracion repetidas veces.

Estas acciones favorecen en gran medida la contaminacion a través de las botas, la
vestimenta, los baldes y sus propias manos que recorren una distancia de
aproximadamente 50 m de la sala a la guachera por piso de tierra, en general bosteado,

sin cambiarse la vestimenta, ni lavarse las botas y las manos en ninglin momento.

Una vez retirado el suero retira la cuajada (masa) del tacho y, la coloca en un cajon
perforado cubierto internamente con una tela (liencillo) preparada para el escurrido. Se
comienza el proceso de desuerado dejando la masa en el cajon durante media hora,
luego se rota la masa y se deja desuerando por un tiempo aproximado de 8 horas,
momento en que se introduce la masa en las bolsas de plastico en las que luego

comercializa.

La tela utilizada para el desuerado es lavada después de cada elaboracion y puesta en un

balde con agua clorinada hasta el dia siguiente en que vuelve a ser utilizada.

La masa embolsada es almacenada en un frezzer a una temperatura de -18°C, por un
periodo no mayor a una semana. Se retira del freezer un dia antes de la entrega ya que el

acopiador no acepta masa congelada.
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4.1.2.2 Establecimiento “Don Manuel” (anexo7)

En el establecimiento “Don Manuel” la familia Castelli, procesa unos 300 Its de leche
diarios, la leche es trasladada desde el sector de ordefie en tarros lecheros de 50 litros a
una olla de 300 litros de acero inoxidable, no le realizan ninglin acondicionamiento ni
analisis. Calientan la leche con mechero hasta llevarla a unos 40°C (la temperatura la
estiman por el contacto con la yema de los dedos), en ese momento agregan el cuajo
bovino liquido, utilizando una dosis de 7 tapitas de gaseosa (segun rotulo son 1:10000). El

cuajo contiene benzoato incorporado.

Una vez que se forma la cuajada, se realiza el corte de la misma, obteniéndose granos
bastante pequefios, mas chicos que el tamafio maiz, y se agita con un revolvedor de
madera durante unos 10 minutos. Para la coccidn del grano, se parte de una temperatura
de 35-37°C durante unos 15 minutos hasta llegar a una temperatura final de 40-45°C, el

reposo del suero es variable en funcion del tiempo que dispongan.

La separacion de la cuajada en este caso es con un jarrito y un colador, juntando todo el
suero en tarros que luego es suministrado a los chanchos y terneros guachos que se

encuentran en las inmediaciones del galpén.

La masa se coloca directamente en un cajon con la tela (liencillo). Aproximadamente
obtienen unos 18-20 kg. La operacién de dar vuelta la masa actia como prensado. En

Invierno dejan 7 horas escurriendo el suero, mientras que en verano solo 4 horas.

Una vez guardada la masa en las bolsas de plastico, se almacena en heladera a 4°C
durante un dia como minimo o tres como maximo, en funcion del dia de la semana en que
se entregue la masa al acopiador, en este caso entregan dos veces por semana. Por
ultimo, se procede a lavar los tarros de leche y dejarlos boca abajo para que escurra el

agua.
4.1.2.3 Establecimiento “Padrino Luis.” (Anexo 8)

Viviana y Alejandro destinan la totalidad de la leche obtenida en el ordefie de la tarde (120
litros) para producir masa, ya que el ordefie de la mafiana (150 litros) se destina a la

elaboracion de queso de campo.

La leche es transportada desde el tambo, a través de la linea de leche, hasta la tina de

acero inoxidable y no recibe ningun tipo de tratamiento. Al llegar a la mitad de la
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capacidad total del volumen de la tina, se enciende uno de los mecheros para iniciar el
proceso de coagulacion, para esto la temperatura no puede ser menor de 33°C. Se
incorpora cuajo bovino liquido unos 23 ml (se calculan en el momento y se suministran en

funcion de la cantidad de litros de leche a elaborar y se incorporar con un tarrito medidor).

El corte y agitacion de la cuajada se realiza con lira metalica hasta lograr un tamafio de
grano tipo maiz. Luego se procede a la coccion de los granos partiendo de una
temperatura de 34 ° C durante unos 30-35 minutos hasta alcanzar la temperatura de 42-
43°C. Es en este momento donde se procede a realizar otras tareas que exceden a la

elaboracion propiamente dicha y tiene que ver con la limpieza de la pista.

La separacién de la cuajada se realiza con un jarrito y se va sacando todo el excedente
de suero, que se deposita en una bafiadera elevada y acoplada a la pared. La bafiadera
presenta un desagote hacia afuera de la sala, que facilita cargar el suero en baldes para

luego ser suministrado a los terneros y chanchos del establecimiento.

Una vez embolsada, la masa es almacenada en frezzer y 3 dias antes de la venta se
coloca en una camara a 18°C. Como la entrega es una vez por semana, parte de la masa
ha sido congelada y descongelada como recién mencionamos, mientras que el resto de

la masa no fue frezada, sino que directamente fue almacenada en la camara®®.

4.1.2.4 Consideraciones respecto de la observacion de las elaboraciones

Queremos destacar algunos aspectos positivos, que pudimos rescatar de la observacion
de las practicas de elaboracion de los productores seleccionados, que seria interesante

poder compartir con el resto de los productores de la cooperativa.

* Sandra Marguez, mantiene los trapos con los que realiza la limpieza de los utensilios,
como también aquellos que seran utilizados como mallas de desuerado, en tachos con
unas gotas de lavandina, esto los conserva en condiciones de higiene hasta el momento

de ser utilizados. Otro aspecto a mencionar es que a diferencia de otros casos, Sandra no

13 . L .
La entrega de la masa se realiza los miércoles, por lo cual los domingos a la tarde la masa almacenada en el

freezer se lleva a la cdmara, para que esté descongelada al momento de la entrega. Pero la masa elaborada entre el
domingo y el miércoles no se deposita en el freezer, sino que directamente se guarda en cdmara hasta la entrega. De este
modo tenemos dos lotes de masa, uno que fue freezado/desfreezado y otro que no.
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s6lo enjuaga las bolsas al momento de almacenar la masa, sino que también las limpia y

desinfecta.

* La familia Castelli, son los Unicos que guardan la totalidad de la masa en heladera y no
almacenan en freezer, lo cual disminuye las pérdidas de calidad que sufre el producto al

ser descongelado.

* Viviana y Alejandro realizan el tamafio de corte grande establecido para este tipo de
quesos. Son los Unicos que tienen termémetro y un jarro medidor que permite incorporar

los volimenes exactos de cuajo al momento de realizar la coagulacion.

Al momento de analizar la informacién obtenida de la observacion encontramos varias
similitudes vy diferencias, pero fundamentalmente aspectos que refuerzan la necesidad de
establecer una guia de buenas practicas de manufactura que incluya un protocolo comun

de elaboracion.

Los aspectos a mejorar serian los siguientes:

e Falta de pasteurizacion de la leche como mecanismo para eliminar agentes

patégenos de la misma, siendo esta una condicién establecida en el CAA.

e Si bien se lavan las manos en algunas oportunidades, no se observa una

repeticién de la accion a lo largo de la elaboracion.

e Se observa multiplicidad de actividades realizadas de manera simultanea durante
el proceso de elaboracion. Este hecho genera el egreso e ingreso reiterado de los
productores a la sala de elaboracion, sin los debidos cuidados sobre la higiene de
la vestimenta y el calzado (contaminacién con barro y excrementos que ingresan a
través de las botas). Esta manera de trabajar, realizando varias labores a la vez,
es representativa de la poblacion en estudio, y constituye un fuerte foco de

contaminacioén en las salas.

e Elaboran segun protocolos propios que no estan formalizados. La falta de un

protocolo comun impide compartir y comparar procesos.
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e Almacenan la masa procediendo a congelarla para luego descongelarla, esta es
una practica que repercute en la calidad del alimento generado, ya que ocurre un

cambio de textura y podria modificarse la carga microbiana.

4.2 Elaboracién de una Guia de Buenas Practicas de Manufactura, adaptada
alas condiciones de elaboracion relevadas.

Se elabor6é una Guia de Buenas Practicas de Manufactura (anexo 9), la cual incluye un
protocolo de fabricacibn de masa para mozzarella (anexo 10) en funcién de las
condiciones de infraestructura y recursos de los establecimientos. La misma se imprimio y
se puso a disposicién de la familia Llanos previo al momento de realizar la elaboracién
guiada. A través de la propuesta de comunicacion elaborada en este trabajo final se

compartira con el resto del grupo de productores que integran la cooperativa.

4.3 Elaboracion Guiada en la sala de la Familia Llanos.

Realizamos la elaboracién de masa para mozzarella segun el protocolo disefiado y la guia
de BPM, utilizando la leche de dicho establecimiento. Se proceso la leche proveniente del
ordefio de la tarde destinado normalmente a la elaboracion de masa. Se respeté el
horario habitual de elaboracién y el volumen de leche normalmente destinado a la misma,
120 litros.

Una vez gque nos dispusimos a elaborar hablamos con las personas responsables de la
tarea, reforzando las pautas de elaboracion y manufactura contenidas en la guia de BPM
y el protocolo a fin de puntualizar en las mas importantes. A lo largo de la elaboracion
volvimos a dar algunas indicaciones para asegurarnos el cumplimiento de lo establecido.
También explicamos la forma en que deben lavarse las manos (anexo 12), y la

importancia de repetir esta accién durante todo el proceso de elaboracion.

Se limpié y desinfecté el lugar, para lo cual primero se realizd la limpieza del piso,
juntando con una pala los restos sélidos, lavando con escobillén y agua y desinfectando

con agua clorinada (10 cc en 10 litros). Luego, se limpiaron con agua y detergente los
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equipos Yy utensilios, enjuagandolos de manera minuciosa, y también se desinfectaron con

agua clorinada. A su vez, se colocaron boca abajo hasta el momento de su utilizacion.

Antes de ingresar a la sala, los productores lavaron bien sus botas de goma, se colocaron
un guardapolvo y un delantal plastico de color blanco, tenian el pelo recogido con una
gorra que cubria totalmente la cabeza y no llevaban ningun accesorio (pulsera, anillo,
reloj, etc.)

Previo a comenzar la elaboracion, tomamos una muestra de la leche de la tina para
realizar ensayos fisico- quimicos, y en el mismo establecimiento se realiz6 la prueba del

alcohol.

Se comenzd con el acondicionamiento de la leche, filtrandola con una tela fina antes de
su ingreso en la tina, luego se procedid a pasteurizar elevando la temperatura de la leche
hasta los 63°C y se mantuvo en ese valor durante 30 minutos, para lo cual se fue
midiendo la temperatura en repetidas oportunidades. El registro frecuente de la
temperatura durante el proceso de pasteurizacion es una herramienta que ayuda a

controlar la eficiencia del proceso.

Decidimos realizar el método de pasteurizacion lenta, ya que el calor necesario para el
proceso proviene de mecheros colocados bajo la parte inferior de la tina. Este sistema
dificulta la transferencia de calor en toda la masa de la leche y el logro de temperaturas
altas. El proceso de enfriado es también dificultoso debido a que el agua que circula por
fuera de la tina, al ser poco abundante, resulta poco eficiente en la remocién del calor. Al
final de la pasteurizacion tomamos dos muestras de la leche (pasteurizada) para realizar
la prueba de la fosfatasa como ensayo bioquimico indicador de la eficiencia de la

pasteurizacion.

Una vez realizada la prueba, se incorporaron fermentos de cultivos terméfilos liofilizados™.
Luego se agrego la solucién de cloruro de calcio. Esta practica se realiza para reemplazar
el calcio necesario para la formacion de la cuajada, que ha sido insolubilizado durante la
pasteurizacién. De esta manera, se facilita la coagulacion y se producira una cuajada mas

firme y compacta que facilitara el corte y manipulacion de la misma.

14 Hanssen STI12 ( Streptococus termofilus).
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Para la coagulaciéon de la masa', incorporamos cuajo bovino liquido, una vez que la
temperatura habia alcanzado los 33°C se lo dej6 actuar durante 30 minutos. El cuajo
contiene una enzima, denominada quimosina, que actla sobre los enlaces pepticos y
promueve la formacion de un “gel” o coagulo que engloba al suero y los glébulos grasos

en su interior.

Una vez pasados los 30 minutos, evaluamos la aptitud para el lirado apoyando las yemas
de los dedos en la superficie de la masa ejerciendo una leve presion y observando que
luego de retirarlas se vean limpias. Luego, comenzamos el proceso de deshidratacion de
la cuajada, a partir del corte con lira en dados de 1.5 cm de lado. Posteriormente agitamos
al mismo tiempo que elevamos la temperatura, aumentando la misma unos 10°C hasta

llegar a los 42°C en un periodo no menor a 20 minutos.

Por dltimo, dejamos reposar la masa durante 5 minutos en el fondo de la tina y
procedimos a separar la cuajada, extrayendo el suero sobrenadante. Sacamos la masa
aln caliente del fondo de la tina y la pusimos a desuerar en un cajon de plastico limpio
con telas recién limpias y desinfectadas. En ese momento realizamos la toma de las
muestras. Posteriormente  se dej0 reposar la masa, como es habitual en ese
establecimiento, durante unas 8 horas para eliminar el exceso de suero. Luego se llevo

a heladera hasta el momento de la entrega.
(Fotografias del proceso de elaboracién - Anexo 11)
Las muestras fueron llevadas a una heladera portatil para ser trasladadas al laboratorio

de Agroindustrias de la Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales (UNLP). Donde se

realizaron las determinaciones analiticas en leche y masa.

15 i ” . e .
El proceso de coagulacion es el resultado de la aaccién conjunta de la acidificacion provocada por las bacterias

lacticas (coagulacion lactica) y de la actividad del cuajo (coagulacién enzimatica).
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A modo de resumen

Leche cruda
ﬂ «— [ Realizar prueba del alcohol ]

Filtracion pasterizacion 63°C/ 30 min

ﬂ < [ Agregar fermento liofilizado termof

Accién de fermentos lacticos
p
0,8 ml de CICa al 25% /litro de leche ﬂ
\\

Adicion de cloruro de calcio (CaCl2)

P
Diluir el cuajo en 200ml de 1

| agua ) > ﬂ

Evaluar la aptitud para el lirado: apoyar las yemas de o )
los dedos en la superficie de la masa ejerciendo una Adicidén del cuajo 33°C
leve presion y enseguida retirarlos. Si las yemas se

ven limpias, esta listo para ser cortado. — ﬂ Q
> 30 minutos

Corte de la cuajada
[ G

Coccién del grano (hasta llegar alos 42°C- 20 minutos)

Dejar reposar 5 min. — ﬂ

Eliminacion del suero

U

Prensado

|

Guardado en bolsas

U

Refrigeracion (4 - 10°C)
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4.4 Resultados de los Anédlisis realizados

En el laboratorio se realizaron las pruebas microbiolégicas y las fisico- quimicas

obteniéndose los resultados mencionados a continuacion.

4.4.1 Andlisis de la leche:

e Materia grasa: 4,9%

e Proteinas: 3,10%

e PH:6,8

e Acidez: 18°D

o Densidad: 31°Q ( 1,031 densidad relativa)

e Extracto seco desengrasado: 8,975%

4.4.2 Andlisis de la masa

Fisico Quimicos:

e Humedad: 59,88%

¢ Materia grasa en base himeda: 28,75 %

e Materia grasa en base seca: 71,66 %

e Proteina en base himeda: 17,81%

e Proteina en base seca: 44,39 %

e PH:526

e Acidez: 0,465 % de &cido lactico.

e Prueba del hilado: formacidn de hilos largos luego de 6 hs de maduracion y pH al

momento del hilado de 5.0

Microbiolégicos:

e Recuento de coliformes totales: Se observd presencia de gas en las campanitas
Durham y cambio de color en diluciones bajas. Se realiz6 la lectura del NPM

(numero mas probable) en las combinaciones de las dos muestras de masa y se
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promediaron los valores obtenidos arrojando un resultado final de 610 bacterias /

ml.

e Recuento de coliformes a 45° No se observo presencia de gas en ninguna de las

campanitas Durham lo que nos indica ausencia total de coliformes fecales.

4.4.3 Consideraciones respecto de los resultados de los analisis

Los valores obtenidos en el andlisis de leche se encuentran dentro de los exigidos por el
CAA en el articulo 555 ® referido a la leche destinada a ser consumida o a elaborar
productos lacteos. Existen sin embargo diferencias consistentes en un mayor porcentaje
de materia grasa y en menor medida en extracto seco no graso. La primera de estas
diferencias es debida seguramente al porcentaje de cruza con raza Jersey en el rodeo. En
cuanto a la composicion de la masa para mozzarella obtenida, encontramos que el valor
de humedad supera en menos de un 5% el establecido por el CAA. Consideramos que
esta diferencia podria deberse a que por razones logisticas hemos tomado la muestra
inmediatamente al finalizar la separacién de la cuajada sobre la mesa de desuerado sin
esperar las 8 hs de escurrido que normalmente se realiza en la elaboracion. Esto implica
la extraccién de una muestra mas humeda que la que se entrega al acopiador. En cuanto
al contenido de materia grasa vemos que cumple con las exigencias del cédigo y las
supera ampliamente debido al alto contenido graso de la materia prima.

En cuanto a los resultados microbiologicos los datos obtenidos respecto al recuento de
coliformes a una temperatura de 30°C se encuentran muy por debajo del limite minimo
permitido por el CAA para un producto de una calidad aceptable. Respecto al recuento de
coliformes fecales a 45°C, los resultados indicaron la ausencia total de coliformes fecales

relacionada al riesgo por patégenos coliformes.

5. Elaboracion de estrategia comunicacional

Siendo el objetivo principal aportar a la mejora de las practicas de elaboracion de masa
para mozzarella en el grupo de productores tamberos integrantes de la “Cooperativa

Homero Barrenesse” consideramos necesario generar una propuesta de capacitacion

16 CAA resolucion conjunta SPRel N° 252/2014 y SAGyP N°218/2014
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sobre buenas practicas destinada a este tipo de productores, la cual pueda ser abierta a
productores de la region y otras regiones que planteen la necesidad e intension de

formarse en esta tematica.

5.1 Cartillas

Uno de los principales componentes de la propuesta consiste en la elaboracion de
material de difusion en formato de cartilla, que sintetiza aspectos sobre condiciones de
elaboracion de masa para mozzarella (BPM, microbiologia e inocuidad), asi mismo esta
herramienta permite poner en comun los resultados obtenidos a través del seguimiento y

posterior analisis de este trabajo.

Entendiendo que el aprendizaje ocurre de lo cercano a lo lejano (Prieto Castillo, 1995)
decidimos incluir dentro de la cartilla imagenes obtenidas en los establecimientos
seleccionados, que permiten observar las condiciones de infraestructura de los predios
analizados y a los mismos productores durante el proceso de elaboracién, acompafiadas

de textos de facil interpretacion.

De esta manera se rescata la situacién particular de los productores respecto a las
condiciones de infraestructura predial y sus practicas de elaboracion. Ademas al realizar
la elaboracion in situ con su propia materia prima representa una experiencia significativa
que podria contribuir con una mayor apropiacién de la informacién obtenida, por parte de

los productores que integran la cooperativa.
Acordamos con Prieto Castillo (1995) quien plantea que:

“existen distintos modos de mediar, de comunicar, de encarar la tarea de ofrecer
caminos que vayan siempre de lo cercano a lo lejano, y la mayor cercania de
cualquier ser es su contexto inmediato, su experiencia, su saber, sus percepciones,
sus expectativas, su manera de imaginar el futuro y buscar soluciones a sus

urgencias cotidianas.” (Prieto Castillo, 1995:).

Otro componente de la propuesta comprende la realizacion de talleres con el grupo de
productores. Creemos que la modalidad de taller, permite el abordaje de ciertos temas de
una manera diferente, que busca el protagonismo y la participacién activa de todos los
integrantes, el rescate de los saberes previos, la reflexion conjunta y la construccién

colectiva de conocimiento.
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En la metodologia de trabajo propuesta consideramos fundamental organizar la
informacién, esto permite graduar la informacion, los contenidos y entender que no existe
apropiacion de la informacion si la misma llega a torrentes y descontextualizada de la
propia realidad de los productores. Al respecto, creemos que “La apropiacion es lograr
hacer de uno algo, incorporandolo a las diarias rutinas, a la percepcion cotidiana, al propio
universo. Sin apropiacion los conceptos, la informacion, pasan como llegan y se pierden”
(Prieto Castillo, 1995:).

5.2 Talleres

Por ultimo rescatamos que al implementar talleres, donde los productores tengan la
capacidad de reflexionar de manera colectiva sobre sus propias practicas, mediante una
modalidad activa de trabajo, y puedan de ese modo analizar criticamente su insercion en
la realidad. Segun Freire, el hombre puede “alejarse del mundo para quedar en él y con
él” (Freire, 1973)

Los talleres estaran separados en dos bloques tematicos, para reflexionar y problematizar

sobre algunos aspectos de las practicas de elaboracién de masa para mozzarella.

Los talleres estan pensados en dos bloques teméaticos correlacionados entre si. En el
primer bloque se abordard el tema referido a la microbiologia, intentando vincular la
produccion y el consumo, poniendo énfasis en que la produccién de alimentos en sus
establecimientos tiene como destino el consumo humano. Se trabajard sobre el
conocimiento de los distintos tipos de microorganismos y sus principales efectos, tanto de
los benéficos, como de los deteriorantes y los patdgenos, analizando las condiciones
predisponentes para su desarrollo. También se pondra a disposicion de los productores

material vivo en el que se visualizaran las consecuencias de los mismos.

El segundo bloque plantea la realizacion de dos talleres, el primero se centra en las
Buenas Practicas de Manufactura, siendo éstas fundamentales para disminuir la carga
microbiana y la proliferacion de microorganismos antes, durante y después de la
fabricacion de masa para mozzarella. En este taller se pondra a disposicién la guia de
buenas practicas incluyendo el protocolo disefiado y se trabajara en torno a las BPM.
Durante el tercer taller se propone la fabricacién guiada de masa para mozzarella en el
establecimiento que defina el grupo de productores, con la finalidad de visualizar la

viabilidad de las practicas propuestas.

42



Taller 1. “Inocuidad y Microbiologia”

Objetivos:
e Reconocer la existencia de microorganismos y su vinculacion con la produccion de
alimentos.
e Reconocer la existencia de agentes patdgenos que pueden comprometer la

inocuidad y calidad del producto.

Destinatarios: Integrantes de la cooperativa y otros productores de la region.

Contenidos:
¢ Vinculacién entre produccion y consumo
o Definicion y reconocimiento de Microorganismos.
¢ Microorganismos benéficos, banales y deteriorantes.
e Microorganismos patdgenos y los dafios que ocasionan en la salud
humana.
e Condiciones predisponentes para el desarrollo de microorganismos.

e Mecanismos de prevencion.

Recursos:
e Computadora
e Cafién (power point con imagenes de microorganismos)
e Papel afiche, cinta adhesiva, fibrones
e Tarjetas de papel
e Cajas de petri con medio de cultivo agar agar
e Alcohol
e Muestras de Material organico que evidencie el efecto de los

microorganismos.

Tiempo: 2:30 hs
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Procedimiento:

Breve recorrido de los temas a abordar durante el taller. La finalidad de dar un pantallazo
inicial sobre los temas que se van a desarrollar se fundamenta en lo que Prieto Castillo
(1995) denomina como la anticipacion de los temas. El autor sostiene que si no se
muestra de forma clara ¢hacia donde se va? ¢Qué se va a ver? y la utilidad que va a
ofrecer los visto, no se logra orientar al interlocutor en el camino que va a recorrer y por lo

tanto se dificulta la comprensién y posterior apropiacion de la propuesta.

Luego realizaremos preguntas disparadoras para rescatar las apreciaciones y saberes
sobre el tema. Para ello repartiremos tarjetas para que de modo individual respondan las

siguientes preguntas:

¢Alguna vez te salié mal la masa? ¢ Por qué?

A partir de las respuestas se recuperaran los factores que afectaron la elaboracién de
masa (T°, humedad, implementos, insumos, etc). Estas condiciones en general encubren
factores que no vemos, como por ejemplo los microorganismos presentes en los

productos lacteos.

Se presentara una figura con una masa en buen estado y otra en mal estado, y se
realizaran las siguientes preguntas para problematizar sobre las causas en la diferencia

del estado de la masa

Preguntas:

e (;Qué se imaginan que pudo haber pasado durante la elaboracion en cada uno de
los casos? Respecto a esta pregunta la idea es trabajar sobre microorganismos en
general (breve) y en particular en aquellos que se desarrollan en los subproductos
lacteos.

e (Cudles favorecen el desarrollo de los subproductos lacteos? Describir algunos
microorganismos.

e ¢ Cudles perjudican el desarrollo de subproductos lacteos?

e (Qué efectos pueden producir a la persona que consuma el producto?
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Retomamos el concepto de microorganismos. Volver a mostrar dos figuras de una masa
con buena aparicion visual, pero resultado de procesos de elaboracion diferentes
(protocolo adecuado (a) e inadecuado (b)), en la imagen (b) vincular con producto en mal

estado o efectos al consumir este producto.

Centrandonos en los microorganismos patégenos, abordaremos

e Las condiciones predisponentes en que se desarrollan los patdgenos.

e Donde se encuentran.

e Cobmo evitamos que estos microorganismos afecten nuestro producto (higiene
y BPM).

Trabajaremos sobre algunas creencias de los productores relacionadas al tema y

reflexionaremos con las herramientas obtenidas en el taller:

“Las bacterias se rompen por agitacion. Después de agregado el fermento hay que agitar
poco, porque se rompen las bacterias...”
“La mozzarella en verano se hincha en la prensa, hay que echarle agua fria. Si se hincha

no entra en las bolsas...”

A modo de cierre;:

Realizaremos una actividad practica, que dard inicio al préximo taller, pediremos un
voluntario del grupo al que le indicaremos que ponga sus dedos en una de las cajas de
petri, luego le pediremos que se lave las manos con jab6n y ponga sus dedos en otra caja
de petri, por dltimo le pediremos que siga un protocolo de lavado de manos con jabén y se
ponga alcohol y que ponga sus dedos en una tercer caja de petri. EI material obtenido se
incubara en estufa a 37°C y en el taller de la semana siguiente, se mostrara el desarrollo
de colonias.

Por dltimo se abrira el espacio a que cada productor realice una devolucién respecto al
taller y entregaremos la cartilla “Microbiologia en la Elaboracion de Masa para Mozzarella”

(se anexa al trabajo).
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Taller 2: “Buenas Practicas de Manufactura”

Objetivos:

Reconocer las practicas para disminuir la proliferacion de microorganismos patégenos y

su aplicabilidad en las escalas de produccion manejadas por este tipo de productores.

Destinatarios: Integrantes de la cooperativa y otros productores de la region.

Contenidos:

e Condiciones de Higiene
e Buenas practicas de manufactura.

e Protocolo de elaboracién

Recursos:

e Computadora

e Cafidn (power point con imagenes de microorganismos )
e Papel afiche

¢ Cinta adhesiva

o Fibrones

e Tarjetas de papel

e Cajas de petri con medio de cultivo agar agar

e Alcohol

Tiempo: 3 horas

Procedimiento:

Breve recorrido de los temas a abordar durante el taller.

Para iniciar el taller mostramos los resultados de la prueba realizada en el taller 1 con las

cajas de petri (semana anterior), para evidenciar la existencia de microorganismos en las
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distintas condiciones de limpieza de manos. Con lo cual damos inicio al taller rescatando

la importancia de la limpieza e higiene.

Les pediremos a los productores que en una hoja enumeren los pasos mas importantes
gue llevan adelante en la elaboracion de masa en sus predios.

A partir de rescatar la experiencia de los productores sobre el tema, construimos
colectivamente un protocolo en un afiche.

Luego se pedira que respondan individualmente en tarjetas la siguiente pregunta:

¢En qué pasos del proceso de elaboracion creen que podrian contaminarse el producto?

Pegaremos las tarjetas en el afiche para detectar los momentos que predisponen la

aparicion de patogenos.

Para continuar con la construccion del protocolo, llevaremos en tarjetas escritas las
buenas practicas de elaboracién en el trabajo que reduciran la aparicién de patégenos en
los diferentes momentos de elaboracion (antes, durante y después). De manera dialogada

se ubican en los diferentes pasos del protocolo.

Durante la construccién conjunta del protocolo de elaboracién abordaremos algunas

creencias sobre condiciones de elaboracion, para reflexionar sobre el tema:

“La masa con leche pasteurizada no hila...”

“La masa con leche pasteurizada rinde menos...”

Luego de la discusién contaremos los resultados de nuestro trabajo final en relacion a

estos dos puntos en particular.

Luego plantearemos algunos elementos que rodean el concepto de buenas practicas de

elaboracion, a partir del abordaje de las siguientes preguntas:
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- ¢ Qué son las buenas préacticas? ¢Por qué es necesario implementarlas? ¢Cuales son

sus beneficios?

Reconocemos que la incorporacion del protocolo de buenas practicas modificaria las
practicas actuales de elaboracién, por lo tanto es necesario problematizar sobre la

magnitud de esos cambios.

Para ello utilizaremos la técnica de Analisis de pro y contra: juego de “si sefior, no sefior’,
qué es una dinamica participativa utilizada para analizar problemas y soluciones, respecto
a un tema en cuestion. El objetivo de esta técnica consiste en “propiciar un didlogo abierto
sobre un tema contradictorio, usando un juego de roles dinamico para sobrepasar los
obstaculos a la discusion” (Geilfus, 1997: 169). En nuestro caso construiremos una matriz
sefialando los aspectos positivos y negativos de la problematica que queremos abordar,
que seria la incorporacién del protocolo de buenas practicas de elaboracion por parte de

los productores.

Metodologia para el andlisis de Pro y Contra de la incorporacién de BPM v el

protocolo de elaboracién

Paso 1. Identificar el tema a trabajar, el cual debe ser expresado en forma de
propuesta o declaracion propositiva, en nuestro caso seria incorporacion de la Propuesta
de BPM y seguimiento del protocolo de elaboracion.

Paso 2. Nos separamos en dos grupos, un grupo optimista, que tratara de resaltar
todos los aspectos positivos de la propuesta (todas las buenas razones para adoptar la
propuesta) y otro grupo pesimista, hara lo mismo con los aspectos negativos (todos los
problemas y dificultades que pueden ocurrir) cada grupo tiene una discusién interna,
produciendo ideas y argumentos.

Paso 3. Cada idea se escribe en una tarjeta y se coloca en una pizarra, del lado de
“Si, sefior” o del “No, sefor”, y luego se ordenaran para que cada grupo explique sus
ideas y argumentos. El juego debe verse como una competencia para ver cual de los dos
grupos tendra mas ideas de su lado.

Paso 4. La informacién obtenida debe ser ordenada en forma de un cuadro
comparativo de los pros y los contras de la propuesta inicial. Puede ser til ordenar las

ideas en forma de diagrama de impacto.
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Paso 5. Se visualizan todas las ideas y argumentos que aportaran mayores

elementos para la decision de incorporar o no la propuesta.
A modo de Cierre se abrird el espacio a que cada productor realice una devolucién
respecto al taller y entregaremos la cartilla vinculada al taller “Buenas Préacticas de

Manifactura en la elaboracion de masa para Mozzarella” y una lamina A3 para cada

establecimiento donde se visualicen las Buenas Practicas de Manufactura.

Taller 3: “Elaboracion de masa para mozzarella in situ en el establecimiento
de uno de los integrantes del grupo”

Objetivos:

Demostracion practica de la aplicabilidad de las BPM

Actividad:

Elaboracién de masa para mozzarella segin guia de buenas practicas y protocolo.

Destinatarios: Integrantes de la cooperativa y otros productores de la region.

Contenidos:

Buenas practicas de elaboracion y protocolo de elaboracion.

Analisis elementales (Prueba del alcohol)

Recursos:

e Cartillas de talleres 1y 2
e Papelografos y marcadores
e Materia prima, coagulantes fermento y demas ingredientes para la elaboracion

enumerados en la cartilla.

Equipamiento y utensilios para la elaboracién de masa.

Elementos para la limpieza y desinfeccién
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e Procedimiento:

Al iniciar el taller se adelantaran los temas a trabajar. Luego realizaremos un ejercicio
colectivo donde se buscara rescatar los contenidos abordados en los talleres anteriores.
La coordinadora del taller ir4 preguntando sobre las acciones a realizar durante el proceso
de elaboracién, las cuales ordenara en un afiche. En otro afiche, se les pedira a los
productores que completen los pasos a seguir para la construccion del protocolo. Los
mismos se colocaran en un lugar visible al momento de elaborar.

Posteriormente se realizara una elaboracion de masa para mozzarella, con la
participacion de todos los integrantes del taller, de modo similar al proceso de elaboracion
guiada realizado en el establecimiento de la familia Llanos. De esta manera se buscara
gue los productores reconozcan desde la practica concreta la aplicabilidad de las BPM en
sus propios establecimientos.

Al finalizar la elaboracién se abrird el espacio a que cada productor realice una devolucién
respecto al taller y, pensando en sus propios establecimientos, planteen limitantes que
encuentren para llevar adelante las BPM. Esperamos que sea el mismo el grupo junto a
los técnicos quienes diagramen propuestas y acciones para resolverlas en el corto,

mediano y largo plazo.
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6. Conclusiones

Iniciamos este trabajo final con el objetivo de contribuir a la mejora en la elaboracion de
masa para mozzarella en el grupo de pequefios productores tamberos integrantes de la

“Cooperativa Homero Barrenesse”.

Teniendo en cuenta los resultados de las observaciones de las condiciones de
infraestructura de los establecimientos seleccionados, de los procesos de elaboracion en
ellos desarrollados y de la elaboracién guiada realizada en el establecimiento de la familia

Llanos, reconocemos que:

Las condiciones actuales de infraestructura de los establecimientos de los pequefios
productores seleccionados, distan de manera notable respecto a las condiciones
establecidas por las normativas vigentes para aquellos establecimientos que procesen
masa para mozzarella (Ley 11.089, 1997). Algunos de los puntos contemplados por la ley
que presentan mayores inconvenientes para que los productores puedan acoplarse a las
condiciones exigidas en la actualidad, serian los siguientes: en lo que respecta a la sala
de elaboracion, la ley exige que las paredes interiores de la sala esten azulejadas en todo
su perimetro y altura, y posean angulos sanitarios entre ellas, el techo y el piso, también
se plantea que los techos o cielorrasos cuenten con una superficie interna continua y que

todas las salas de elaboracion tengan vestuarios y sanitarios.

La problemética vinculada a la infraestructura, en particular en los espacios de
elaboracion, se vincula con las BPM, por esa razén fue uno de los aspectos centrales que
relevamos y contemplamos durante todo el trabajo final, no obstante, consideramos que la

posibilidad de generar modificaciones en este punto excede la propuesta de intervencion.

En tiempos donde la agricultura familiar es considerara relevante e importante para el
sector agropecuario, por lo menos en el plano discursivo, consideramos que el estado (en
sus diferentes estamentos) debiera generar propuestas y medidas concretas dirigidas a
resolver aspectos criticos vinculados a condiciones de infraestructura que afectan a este
sector, tales como: facilitaciéon de adquisicion de pasteurizadores acordes a pequefias
escalas de produccion, inclusiéon en la normativa vigente de materiales de construccion
mas econdmicos para las salas de elaboracién, que garanticen la seguridad de los
procesos productivos pero a la vez posibiliten econdmicamente su utilizacion por parte de

productores de pequefia escala,mantenimiento de los caminos rurales, ampliacién de las
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redes del tendido eléctrico, etc. En sintesis, nos parece indispensable que se establezcan
normas especificas para los pequefios productores que contemplen su realidad productiva
y los contextos particulares en los que opera este estrato de la produccion. En ese marco
creemos que es necesario que se produzca un agiornamiento de las condiciones de
infraestructura exigidas por la normativa vigente a las escalas pequefias de produccion,

gue les posibilite alcanzar espacios seguros de elaboracion.

Al momento de la observacion de las elaboraciones en los establecimientos de los

productores integrantes de la cooperativa seleccionados, rescatamos y valoramos que a
pesar de los importantes condicionamientos y limitantes que enfrentan, han podido
desarrollar una basta experiencia en el manejo de sus explotaciones y en los procesos de
elaboracion y un saber hacer propio, cada uno con particularidades y caracteristicas
especificas. Otro aspecto positivo es la gran predisposicién mostrada por los productores
para abrir las puertas de sus establecimientos y compartir sus saberes, experiencias y

modos de hacer.

A partir del relato sobre sus trayectorias y aspectos de su vida cotidiana pudimos abordar
otros temas que exceden los procesos de elaboracion, lo que nos permitié reflexionar aun
mas sobre la realidad en que viven, entendiendo la importancia que presenta esta
actividad para la persistencia de estos pequefios productores, ademas del aporte que
ellos hacen a la industria de mozzarella de la zona, y a la produccién de alimento de la

region.

En este sentido reconocemos la complejidad de pensar en la incorporacién de
innovaciones tecnolégicas, las cuales implican cambios en su hacer, en sus practicas
concretas. Destacamos que en la mayoria de los casos no se cuenta con los recursos
econdmico-financieros para afrontar los gastos necesarios destinados a mejorar las
condiciones de infraestructura y asi poder modificar sus actuales formas de
transformacion de la materia prima. Igualmente, reconocemos la necesidad de
problematizar sobre sus actuales formas de trabajar, para que a partir de alli surjan

algunas propuestas.

La Elaboraciéon Guiada en la sala del establecimiento de Alejandro Llanos, quien se

mostré interesado, realizando preguntas y muy predispuesto a seguir las indicaciones

respecto a las BPM, nos permitié aprender en el “ir haciendo” porque “todos aprendemos
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haciendo con otros” (Migliano, 2009:pagina?). Entendemos que la elaboraciéon guiada in
situ, teniendo en cuenta los recursos e infraestructura del lugar, ayuda a demostrar la
viabilidad en la realizacion de la propuesta, y que no se trata solo de una propuesta
externa, destinada a otras condiciones de produccion y de dificil aplicacién en sus propios

establecimientos.

En cuanto al andlisis de la masa obtenida a partir del proceso de elaboraciéon guiada,

creemos gue los resultados obtenidos aportardn elementos concretos, de suma utilidad
para la problematizacién de las practicas actuales de elaboracion de los productores. Al
contar con informacion certera (proveniente de los resultados obtenidos en laboratorio),
sobre la inexistencia de microorganismos patdégenos (E. Coli), nos permitird vincular
algunos aspectos de los procesos de elaboracion con la obtencion de una masa
elaborada en condiciones higiénicas y seguras para el consumo. Asimismo, la masa
presento buenos parametros fisicos y quimicos lo que indica buena aptitud para la
elaboracion de mozzarella.

Entendemos que esos datos podrian permitir una reflexion mas profunda sobre los
beneficios de la incorporacién de innovaciones tecnolégicas. Sin embargo no perdemos
de vista que estas cuestiones no garantiza que los productores modifiquen sus practicas
de elaboracién, y que, en caso de darse algunos cambios, éstos seran graduales, y

seguramente requieran de un acompafiamiento técnico en el tiempo.

El incluir_talleres, como estrategia de participacion y apropiacién, abordando la tematica
de microbiologia en productos lacteos, les permitira a los productores, reconocer el dafio
que los microorganismos patdgenos pueden causar en la salud humana y diagramar
estrategias para evitar la contaminacion por estos agentes durante sus practicas de

elaboracion.

Las buenas précticas, entendidas como tecnologias de proceso, las identificamos como
las acciones mas concretas y posibles a realizar por parte de los productores.
Entendemos que sin dudas, cualquier modificaciéon en sus esquemas de produccién se
llevara adelante una vez que se reconozca el por qué y para qué implementar este tipo de

practicas.
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La realidad del sector agropecuario y de la agricultura familiar en particular es muy
compleja, creemos que es necesario construir estrategias de comunicacion y extension
que reconozcan sus particularidades, alguna de las cuales se intentan reflejar en este
trabajo. Las mismas deberian permitir desarrollar mecanismos para que los alimentos
generados por este sector se incluyan dentro de los parametros sanitarios adecuados,
logrando de esta manera que los productores se sientan mas tranquilos respecto a los
productos que elaboran y que los consumidores no duden en consumir productos de la

agricultura familiar.

En este sentido entendemos este trabajo como un aporte al camino a transitar, un camino
conocido por muchos, pero pocas veces abordado, que no s6lo depende de la voluntad
de cambio de los productores, sino también de las acciones del resto de los agentes que
integran la cadena de este producto, entre ellos: las fabricas de mozzarella, los
intermediarios, los consumidores y los estamentos estatales que regulan la actividad.
Cabe aclarar que algunos de los agentes por momentos ejercen fuertes presiones sobre
los productores, con lo cual dificultan sobremanera las posibilidades de que puedan

realizar cambios concretos en sus acciones.

Reconocemos como una fortaleza, que los productores abordados en el trabajo no operan
completamente de forma individual sino que se encuentran organizados en el marco de la
“Cooperativa Homero Barrenesse”. Esto posibilita la realizacién de seguimientos propios y
el desarrollo de posibles mecanismos de garantias solidarias en donde el grupo responda
por la calidad del producto obtenido en cada establecimiento. El estar organizados es una
herramienta al momento de pensar y llevar adelante acciones y propuestas que mejoren

las condiciones de produccion y comercializacion.

Posicionadas en una concepcion del aprendizaje que rescata elementos de la educacion
popular, creemos que la ensefianza no implica Unicamente la transferencia de
conocimientos, sino que intenta generar las condiciones para su produccion o
construccion. En ese sentido esperamos que las capacitaciones nos permitan crear el
ambito necesario para la problematizacion de las préacticas actuales de elaboracion de los
productores, donde se puedan abordar las dudas, inquietudes y miedos que puedan

surgir, y por ultimo, nos posibilite la construccion conjunta de nuevos conocimientos.
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Estamos convencidas de que la incorporacion de nuevos aprendizajes respecto a las
practicas de elaboracion, por parte de los productores, sera posible solo a partir de que
ellos se problematicen sobre sus practicas actuales, y reconozcan un sentido positivo en
la modificacion de las mismas y la incorporacion de nuevas practicas. Se espera que
estas herramientas relacionadas con el manejo, la manipulacion y elaboracién de la masa
para mozzarella, aporten en ese sentido y también les permita acceder a nuevos canales
de comercializacion (con mayores exigencias de calidad) y los ubique en una situacion de
menor vulnerabilidad, en el caso de que se presente un escenario de endurecimiento en

los controles sanitarios en un futuro.

El camino ya viene siendo recorrido, el aprendizaje es cotidiano e interminable, por suerte
existe y se conserva la voluntad de este grupo de productores de mantenerse en el
circuito productivo. Esperamos que sea a través de su propio desarrollo como grupo y el
acompafiamiento de los técnicos comprometidos con el proceso organizativo que se viene
realizando, que se logren incorporar las BPM planteadas, a las cuales seguramente
seguirdn sumandose otras técnicas, estrategias y mejoras, que permitan seguir

desarrollando este sector.
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8. Actividades Optativas realizadas y su vinculacion con
el Trabajo Final.

Desde gue iniciamos nuestra carrera, hemos podido realizar diferentes actividades, que
colaboraron, complementaron y definieron nuestra formacion, las mismas aportaron en el
sentido y la realizacion de este trabajo final de carrera en dio y con el sector productivo

con el cual decidimos realizar este trabajo.

Desde que iniciamos la carrera participar en los Congresos Nacionales de Estudiantes de
Agronomia (CNEA), realizados por la Federacion de Estudiantes de Agronomia (FAEA),
actividades desarrolladas en su totalidad por estudiantes y con la un alto nivel de
participacion estudiantil de todo el pais, fue poniendo en debate el modelo de produccién
y nuestro rol como futuras profesionales, mostrdndonos otra realidad, lo cual nos
problematizo y llevo a preguntarnos qué profesionales queriamos ser y como transitar lo

que empezabamos a llamar camino por la facultad.

Participar de diferentes pasantias, -alguna de las cuales hemos acreditado y otras que no-
han marcado fuertemente el camino y nuestras vidas, y nos permitieron conectarnos con
las diversas realidades del pais. Hemos viajado a Salta (Comunidad Unida de Molinos),
Mendoza ( UST), Misiones ( UTR) , San Luis (Campesinos del Valle de Conlara) , donde
pudimos profundizar y debatir esos contextos, entender y analizar que no existe un anico
modo de produccion, conocimos que producir bajo otras logicas es posible, valorando y
entendiendo la agricultura familiar, la campesina; I6gicas productivas contra- hegemanicas
gue existen, que generan diversidad y plantean una fuerte demanda de técnicos. Fue a
través de la propuesta organizativa que plantean estas organizaciones sociales y
politicas, que comprendimos el complejo pero necesario desafio a llevar adelante
organizacién. Pudimos compartir en terreno junto a los técnicos, con sus palabras y
relatos de experiencias, visualizar la convicciébn en su tarea cotidiana, y como logran
integrar su saber con herramientas de participacion y extension, aportando a la

organizacion y desarrollo de las comunidades.

El ir reconociendo diferentes realidades y sujetos, fue lo que despertd nuestro interés para
realizar diferentes cursos optativos que continuaron complemendo nuestra formacién, fue
asi que realizamos cursos como por ejemplo el Curso Estrategias Diferenciadas de

Extensiéon Rural.
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Ser ayudantes alumnas de las cétedras de del TIC | y Agroecologia, inicio nuestro
aprendizaje en docencia, colaboro en el abordaje y profundizacién de temas, y junto con
los equipos docentes con los que compartimos, fuimos fortaleciéndonos aun mas en el

trabajo en equipo desde lo concreto.

Rescatamos también la materia Extension rural, la cual fue vital para poder poner marco
tedrico a lo vivido y reconocido, fue sin duda una materia que continuo problematizando
pero fundamentalmente nos dio herramientas para reflexionar sobre distintas formas de

conceptualizar y hacer extension.

A través de distintos proyectos de extension de la facultad, nos acercarnos a la realidad
MAas cercana a nuestra zona, en los barrios de Berisso y La Plata. Esta valiosa
experiencia donde pudimos apreciar el trabajo interdisciplinario para el abordaje de
problematicas, donde realizamos talleres y distintas actividades enmarcadas en los
fundamentos de la educacién popular, entendiendo que ensefiar no es transferir

conocimiento, sino crear las posibilidades de su produccién o de su construccion.

Sin duda estas son solo algunas de las tantas actividades realizadas, junto con
compafieras, comparieros, productoras, vecinos de barrio, docentes y amigos con los que
fuimos comprendiendo que debemos encaminarnos hacia un cambio de paradigma,
productivo y politico, desde donde podamos aportar con conciencia critica, construyendo
l6gicas dialécticas y participativas respondiendo, como trabajadoras, a las demandas de

los sectores populares de nuestra sociedad.
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9. Anexos

Anexo 1

Observacién de Instalaciones de Establecimiento Elaborador de Masa para

Mozzarella.

Sala de elaboracioén:

Ubicacion

¢ Tiene comunicacioén directa con el tambo?

Infraestructura

Dimensiones:

Paredes:

Revocadas

Pintadas.

Azulejadas (hasta qué altura)

Pintura lavable.(hasta qué altura)

Aberturas: ¢ estan cubiertas por mosquiteros?

Superficie de las aberturas: ¢ representan la sexta parte de la superficie del suelo?

Pisos:

Material (¢,son lavables?)

¢ Tienen buena pendiente?

¢ Presentan desagues?



¢ Presentan roturas?

Estructuras metélicas: estado, presencia de 6xido.

[luminacién:

- luz solar.

-artificial.

Uso, mantenimiento.

¢La sala de elaboracion es utilizada para otros fines que no sean la elaboracion de masa?
¢ Se mantiene bien aseada?

¢, Cémo se limpia?

¢ Se desinfecta?

¢ Con gue sustancia?

Materia prima:

¢Jesta en estantes o estivada sobre tarimas?

Los envases:

¢, Se guardan en condiciones higiénicas?

Los rodenticidas, fumigantes, insecticidas u otras sustancias toxicas estan almacenadas
en recintos separados cerrados o cAmaras?

Agua- higiene

¢ Disponen de agua potable en cantidad suficiente?

¢ Disponen de piletas necesarias para el lavado de los recipientes, etc, dotadas de

¢ Tienen desagues conectados a la red cloacal o pozos sumideros reglamentarios?

Ingreso de laleche.
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¢ Existe linea de leche directo a la fabrica.
¢ Se traslada por tarros?

¢,Como se transportan los jarros?

¢, Como se higienizan los jarros?

Tina:

Capacidad; material; ¢ tiene doble camisa?

Fuente de calor: mechero, caldera.

Mesa de trabajo:

Acero inoxidable, otro material.

Instalacién eléctrica.

Cables embutidos o0 expuestos.

Protectores luminicos.

Sala de maduracién.

Estanterias
Equipo de frio (heladera comercial, camara)
Mosquiteros

Depositos

Barfo

¢ Posee instalaciones minimas? (pileta, inodoro, ducha, piso lavable ,paredes lavables)

¢ Esta separado del resto de la vivienda?

Depdsito de insumos.

¢ Esta separado del resto de la vivienda?

¢ Tiene ventilacion, mosquiteros, iluminacion?
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¢ Tiene piso lavable?

Higiene del personal

¢ Existe disponibilidad de piletas para lavado de manos.
¢ Existe sistema de secado de manos?

¢Usan guantes de latex y cofias?

¢ Se cambian frecuentemente los guantes de latex?

¢ Se lavan las botas antes de entrar a la sala de elaboracién?

Telas:
¢Las telas que usan para filtrar la masa estan limpias?
¢, Cémo y cuando se lavan?

¢ Cémo y cuando se desinfectan?

Observaciones:
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Anexo 2.

Planilla de Observacién de Elaboraciéon de Masa

Control de leche

Cantidad de litros
Acidez:
Materia Grasa:

Acondicionamiento de la leche.
Pasteurizacion:

Adicién de cloruro de calcio:

Otro aditivo:

Incorporacion de fermento:

Maduracién de la leche

Tiempo.
Acidez

Coagulacién

Temperatura:

Tiempo de coagulacion:

Tipo de cuajo:
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Cantidad de cuajo:

Corte y Agitacion de la cuajada

Tamarfio del grano:

Tiempo de agitacién:

Coccién del grano

Temperatura inicial:

Temperatura final:

Tiempo total de coccidn

Acidez del suero al finalizar la coccion
Reposo de la cuajada en el suero
Duracion

Separacion de la cuajada

Método:

PH de la masa:

Moldeado

Tipo de molde

Tamafio

Otros.

Maduraciéon de la Masa
Equipo (camara, heladera).

Temperatura

Tiempo.
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Parametros al final de la maduracién
Otros.

Anexo 3.

Observacion de Instalaciones de Establecimientos de Elaboracion de Masa para
Mozzarella.

Sandra Marquez — Establecimiento San Lorenzo.

Sala de Elaboracidn

Ubicacioén

- ¢ Tiene comunicacion directa con el tambo? No posee comunicacion directa con el
tambo.

Infraestructura

- Dimensiones : 3mts x 4 mts x 3 mts de alto

- Paredes:
. Revocadas: Si, presentan revoque.
. Pintadas: si, la misma es pintura de un tiempo.
. Azulejadas: No, se encuentra azulejada.

.pintura lavable: No, solo tiene pintura comun.

- Aberturas cubiertas por mosquiteros: Presenta 2 aberturas, la ventana cubierta por

mosquitero y la puesta no.

- Superficie de las aberturas: Ventanas 1,20 x 1 mt.

Puerta. 2 mts x 0.80 mts

Techo: de chapa con revestimiento de Machimbre, sin pintar.
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Pisos

- Material (son lavables) : Contrapiso de cemento.

- Tiene buena pendiente : si, posee pendiente

- Presentan desagules: si, posee desague.

- Presentan roturas: si, vimos algunas grietas en el contrapiso.

- Estructuras metalicas: pudimos ver oxido en las ventanas.

luminacién

- Luz solar. Si, ingresa por las dos aberturas.

= Luz artificial: si, posee una lampara de 100 watts sin proteccion luminico.

Uso, mantenimiento

- La sala de elaboraciéon es utilizada para otros fines que no sean la elaboracion de

masa: No, la sala solo se utiliza para la elaboracién de masa

- Se mantiene bien aseada. Se realiza una limpieza general al iniciar la elaboracion.
Segun el trabajo y el dia, se produce el ingreso de barro cuando se va a dar el suero a

los terneros vuelve y continta con el proceso de elaboracion.

- Sedesinfecta: Si, con lavandina diluida pero solo 1 o 2 veces por semana

Materia prima (leche, masa, fermentos, etc.)

- Estan en estantes o estivadas sobre tarimas: todo esta guardado en un armario que

no posee puerta.

Los envases

- Se guardan en condiciones higiénicas: No. las bolsas en donde se pone la masa, son

lavadas y desinfectadas con lavandina al momento de usar.
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- Los rodenticidas, fumigantes, insecticidas u otras sustancias toxicas estan
almacenadas en sitios separados cerrados o camaras: Si, los tiene en un armario con

una puerta.

Agua- higiene

- Disponen de agua potable en cantidad suficiente: Depende de la electricidad — No hay

analisis de agua realizados
- Disponen de pileta necesaria para el lavado de recipientes, etc.: Si, posee una pileta.

- Tienen desaglies conectados con la red cloacal o pozos sumideros reglamentarios :
Si

Ingreso de la leche

- Existe linea de leche : Si
- Se traslada por tarros: No
- Como se transportan los tarros : -

= Como se higienizan los tarros

Tina

- Cantidad litros y material: No posee tina de elaboracion, elabora en tarros de plastico
de 200 Its

- Fuente de calor: mechero para calentar el agua, que una vez caliente que utiliza para

calentar la leche.

Mesa de trabajo

- Acero inoxidable, otro material: No posee mesa de trabajo.

Instalaciéon eléctrica

72



- Cables embutidos o expuestos: los cables de luz se encuentran embutidos

- Protectores luminicos : no posee protector luminico

Sala de maduracion. No posee sala de maduracion.

Bafio. No, en la sala de elaboracion, tiene uno cerca de la sala que no es el de la

vivienda

Deposito de Insumos.

Presenta un armario sin puertas

Higiene personal

- Existen piletas para el lavado de manos: Si, posee una pileta.
- Existe sistema de secado de manos: No

- Usan guantes de latex y cofias: usa guantes de latex naranja.
- Se cambian frecuentemente los guantes: No.

- Se lavan las botas antes de entrar a la sala de elaboracion: No, ingresa directamente

a la sala.

Telas

- Las telas que usan para filtrar estan limpias. Si, mantiene las telas en un balde con

agua y lavandina ( cc en 10 litros) hasta el momento de su uso.

- Cbémo y cuando se lavan. Lava las telas cada vez que termina el proceso de

desuerado y guarda la masa en las bolsas para la entrega de la masa.

- Cbmo y cuando se desinfectan: No hace una desinfecciéon profunda de las telas.

Observaciones:
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Anexo 4.

Observacion de Instalaciones de Establecimientos de Elaboracion de Masa para
Mozzarella.

Familia Castelli

Sala de Elaboracion

Ubicacion
- Tiene comunicacion directa con el tambo? La elaboracion se realiza en un galpdn,

donde se realiza también el ordefie de las vacas con una ordefiadora mévil de 2
bajadas.

Infraestructura
- Dimensiones : del galpén 15 mts x 5 mts

- Paredes: son de chapa
. Revocadas: no, se encuentran revocadas.
. Pintadas: no estan pintadas.
. Azulejadas: no, estan azulejas.

.pintura lavable: no posee pintura lavable.
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- Aberturas: cubiertas por mosquiteros : no

- Superficie de las aberturas: posee 4 portones. Dos aberturas de 2mts x 2mts y dos 1

mt x 2mt, las cuatro presentan sus respectivas puertas.

Pisos

- Material (son lavables): el piso del galp6n es de ladrillo y tierra.
- Tiene buena pendiente: Presenta escasa pendiente.

- Presentan desagles : no

- Presentan roturas : ----

- Estructuras metalicas: Visualizamos oxido en alguna de las estructuras metalizas.

[luminacién

- Luz solar: si

- Luz artificial: si , aunque escasa

Uso, mantenimiento

- La sala de elaboracion es utilizada para otros fines que no sean la elaboracion de

masa: si, también para la realizacion del tambo.
- Se mantiene bien aseada: si, en la medida de lo posible. Se barre con escoba

- Se desinfecta: no se desinfecta el lugar.

Materia prima (leche, masa, fermentos, etc.)

- Estan en estantes sin puerta.

Los envases
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- Se guardan en condiciones higiénicas: no

- Los rodenticidas, fumigantes, insecticidas u otras sustancias toxicas estan
almacenadas en sitios separados cerrados o cAmaras. Se guardan separados, pero

no en sitios cerrados.

Agua- higiene

- Disponen de agua potable en cantidad suficiente: Si del molino y de la bomba de

agua
- Disponen de pileta necesaria para el lavado de recipientes, etc.: si, poseen una pileta.

- Tienen desagles conectados con la red cloacal o pozos sumideros reglamentarios :

no

Ingreso de la leche

- Existe linea de leche : no
- Se traslada por tarros: Si, poseen 4 tarros lecheros.
- Como se transportan los tarros : A mano

- Como se higienizan los tarros: Se los lava con agua y se los cuelgan boca abajo para

que escurran.

Tina

- Capacidad, material: poseen una olla de 300 litros de acero inoxidable.

- Fuente de calor : un mechero

Mesa de trabajo

- Acero inoxidable otro material: No poseen mesa de trabajo.

Instalacién eléctrica
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- Cables embutidos o expuestos: los cables se encuentran expuestos.

- Protectores luminicos: No poseen.

Sala de maduracion: no poseen.

Bafio. El galpén no posee bafio, se usa el de la casa.

Deposito de Insumos:

Higiene personal

- Existen piletas para el lavado de manos : No
- Existe sistema de secado de manos : No

- Usan guantes de latex y cofias: No

- Se cambian frecuentemente los guantes :

- Se lavan las botas antes de entrar a la sala de elaboracion : No

Telas

- Las telas que usan para filtrar estan limpias: Si, se encuentran limpias.

- Cbmo y cuando se lavan: las telas se lavan, cuando las dejan de usas las lavan con

agua y las dejan secando.

- Como y cuando se desinfectan: las desinfectan 1 o 2 veces por semana con

lavandina.

Observaciones:
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Anexo 5

Observacion de Instalaciones de Establecimientos de Elaboracion de Masa para

Muzzarella.
Productor Llanos Alejandro

Sala de Elaboracion

Ubicacion

= Tiene comunicacion directa con el tambo? No

Infraestructura
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- Dimensiones: 5 x5 x 3 mts de altura

- Paredes:
. Revocadas. No, son de ladrillo hueco a la vista
. Pintadas: no, se encuentran pintadas.
. Azulejadas: no, se encuentran azulejadas.

.pintura lavable: no, se encuentran pintadas con pintura lavable.

- Aberturas: cubiertas por mosquiteros: no posee mosquitero en ninguna de las

aberturas.

- Superficie de las aberturas : puerta ( doble hoja) y una ventana (1,20 x 1)

Pisos
= Material ( son lavables) : es un contrapiso de cemento deteriorado
- Tiene buena pendiente: si, posee una buena pendiente.

- Presentan desagues: si, y presenta una salida, hacia una vereda de de cemento de 1
mt x 0.50 mts

Presentan roturas: visualizamos algunas roturas.

- Estructuras metalicas: estado, presencia de oxido: no visualizamos oxido.

[luminacién

- Luz solar: Si, que ingresa por las dos aberturas.

- Luz artificial: Si, una ldmpara de 200 watts

Uso, mantenimiento

- La sala de elaboracion es utilizada para otros fines que no sean la elaboracion de

masa: No, solo se utiliza para la elaboracion de masa.

- Se mantiene bien aseada: si se baldea con manguera de una pulgada y media todos

los dias.

- Se desinfecta: se baldea con gua y lavandina cada 15 dias.
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Materia prima (leche, masa, fermentos, etc.)

- Estan en estantes o estivadas sobre tarimas: estan todas juntas con algunos

elementos de limpieza.

Los envases

- Se guardan en condiciones higiénicas: si bien se encuentran separados del piso, se

encuentran en un mismo recinto.

- Los rodenticidas, fumigantes, insecticidas u otras sustancias toxicas estan

almacenadas en sitios separados cerrados o camaras. Si

Agua- higiene

- Disponen de agua potable en cantidad suficiente: Si, aungue no se encuentra

analizada.

- Disponen de pileta necesaria para el lavado de recipientes, etc.: No, tienen una
manguera (de una pulgada y media) que usan para limpiarse y limpiar los

instrumentos utilizados para la elaboracion.

- Tienen desagules conectados con la red cloacal o pozos sumideros reglamentarios. Si

Ingreso de la leche

- Existe linea de leche : Si
- Se traslada por tarros: No
- Como se transportan los tarros : ---

- Como se higienizan los tarros: ----

Tina
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- Cantidad material: Tina de 440 litros, de acero inoxidable.

- Fuente de calor: posee 2 mecheros.

Mesa de trabajo

= Acero inoxidable, otro material: posee una mesa con pendiente y desagote.

Instalacién eléctrica

- Cables embutidos o expuestos: los cables estan embutidos.

- Protectores luminicos: No posee.

Sala de maduracion. No posee sala de maduracién en la sala

Bafio: No posee bafio en la sala.

Deposito de Insumos:

Higiene personal

- Existen piletas para el lavado de manos : no, se usa una manguera

- Existe sistema de secado de manos : no

- Usan guantes de latex y cofias: solo para lavar, no para la elaboracion.
- Se cambian frecuentemente los guantes: ---

- Se lavan las botas antes de entrar a la sala de elaboracion: se las lavan pero mientras
elaboran contindan realizando otras tareas (limpiar la pista de entrada al ordefio) y

esta vez no se limpian las botas y contindan elaborando.

Telas

- Las telas que usan para filtrar estan limpias : Si
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- Cdmo y cuando se lavan: las telas se limpian con agua y detergente cada vez que se

saca la masa Cémo y cuando se desinfectan: desinfectan todos los dias.

Observaciones

Tiene el techo sin cielo raso, con machimbre.
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Anexo 6

El presente es un registro correspondiente a una observacion participativa, los textos
tienen en cuenta lo observado y el relato sobre las practicas de elaboracion de los
productores.

Planilla de Observacién de Elaboracion de Masa
Fecha. 30 de julio 2014.
Productora: Marquez Sandra.

Control de leche

Temperatura: no hay registro. Corresponde a leche sin refrigerar recién ordefiada.
Cantidad de litros. 150 Its
Acidez: No hay registro.

Materia Grasa: No hay registro.

Acondicionamiento de la leche.

Pasteurizacién: No pasteuriza
Adicion de cloruro de calcio: en escamas, 1 cucharada sopera cada 50 litros.
Otro aditivo: No adiciona.

Incorporacion de fermento: No adiciona.

Maduracion de la leche

Tiempo: No hay maduracion.

Acidez: No hay maduracion.

Coagulacion

Temperatura: No hay registro.

Tiempo de coagulacion: 30 minutos.

Tipo de cuajo: cuajo bovino marca Hanssen.
Cantidad de cuajo: 100ml
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Corte y Agitacion de la cuajada

Tamairio del grano: grano trigo

Tiempo de agitacion: 10 min.

Coccion del grano

Por agregado de agua hirviendo.
Temperatura inicial: No hay registro
Temperatura final: No hay registro

Tiempo total de coccién -----

Acidez del suero al finalizar la coccion ---
Reposo de la cuajada en el suero
Duracion: 10 minutos
Separacion de la cuajada
Método: con jarrito y colador
v/ .sacando el suero y lo va poniendo en tarros.
v' Suministra el suero a los terneros..
v' Separa la masa.
v' La pone en un cajén con tela
PH de la masa: no se determina.

Moldeado

Tipo de molde

Tamano/Otros. No realizan moldeado.



Caracteristico. Se deja la masa en cajon perforado con tela (liencillo) durante media hora,

luego da vuelta la masa y la deja desuerando por casi 8 horas. Se envasa en las bolsas

con las que luego comercializa.

Maduracion de la Masa: no hay maduracién de la masa. Hay almacenamiento congelado.

Almacenamiento congelado.

Equipo: frezzer .

Temperatura:-18°C

Tiempo. Una semana.

Parametros al final de la maduracion: no hay registro

Caracteristico.

v
v

Otros.

El corte de la cuajada no se realiza con lira sino con paleta de madera.

Una vez realizado el corte de la cuajada le agrega agua hirviendo

Para los 150 litros de leche incorpora 70 litros de agua hirviendo revolviendo
enérgicamente.

Un dia antes de la entrega de la masa, descongela el frezzer ya que los que le

compran la masa no se la reciben congelada.

Anexo 7

El presente es un registro correspondiente a una observacion participativa, los

textos tienen en cuenta lo observado y el relato sobre las préacticas de elaboracion

de los productores.

Planilla de Observacion de Elaboracién de Masa
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Fecha. 30 de julio 2014.

Productor: Familia Castelli.

Control de leche

Temperatura: 37°C
Cantidad de litros. 300Its
Acidez: No hay registro--

Materia Grasa: No hay registro-----

Acondicionamiento de la leche.

Pasteurizacién. No pasteurizan.
Adicién de cloruro de calcio: No se adiciona
Otro aditivo: No

Incorporacion de fermento: No se adiciona

Maduracion de la leche

Tiempo: No hay maduracion

Acidez: No hay maduracion

Coagulacién

Temperatura: Cuando la leche esta tibia y no llega a quemar el dedo. Aprox. 40 ° C
Tiempo de coagulacion: 10 min

Tipo de cuajo: Liquido Bovino (ElI maestro quesero, presenta adicionado Benzoato- dosis
recomendad 1: 10000)

Cantidad de cuajo : 2 tapitas de coca por tarro de 50 litros que los pone al final.

Corte y Agitacion de la cuajada

Tamario del grano: tipo de maiz (pero es un poco mas chico)

Tiempo de agitacion: 10 min.
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Coccion del grano

Temperatura inicial: No hay registro.

Temperatura final: No hay registro.

Tiempo total de coccién: 15 min

Acidez del suero al finalizar la coccion: ----

Reposo de la cuajada en el suero

Duracion: 10 minutos

Separacion de la cuajada

Método: con jarrito y colador

PH de la masa; -----

Moldeado

Tipo de molde: No realizan moldeado.

Tamano:
Caracteristico. Pasan la masa al cajon con la tela (liencillo) con aprox 18-20 kg. Para

realizar el desuerado. En Invierno lo dejan 7 horas escurriendo el suero, en verano solo 4

horas.

Maduracion de la Masa. No hay maduracién de la masa. Hay almacenamiento en

heladera.

Equipo (camara, heladera): almacenan en heladeraa 4 ° C

Temperatura. 4°C
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Tiempo: 1 a 3 dias, segun el momento en que se realice el ordefie y el momento de
entrega de la masa.

Parametros al final de la maduracion: no hay registro

Otros.
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Anexo 8

El presente es un registro correspondiente a una observacion participativa, los
textos tienen en cuenta lo observado y el relato sobre las préacticas de elaboracion

de los productores.
Planilla de Observacion de Elaboracién de Masa

Fecha. 30 de julio 2014.

Productor: Llanos Alejandro y Viviana Lombillo.

Control de leche

Temperatura: medicién con termémetro: 37°C
Cantidad de litros. 120 Its (solo hace masa el ordefie de la tarde)
Acidez.: no hay registros

Materia Grasa: no hay registros

Acondicionamiento de la leche.

Pasteurizacion: No pasteurizan.
Adicion de cloruro de calcio: No se adicionan idem otros
Otro aditivo: No

Incorporacion de fermento: No se adiciona

Maduracién de la leche

Tiempo: No hay maduracion

Acidez : No hay maduracion

Coagulacién

Temperatura de 33° C (no menaor)
Tiempo de coagulacion: 30 minutos
Tipo de cuajo: liquido Bovino

Cantidad de cuajo: 23 min
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Corte y Agitacion de la cuajada

Tamafio del grano: corte con lira-.tamafio grande (grano de maiz)

Tiempo de agitacion: 10 minutos

Coccién del grano

Temperatura inicial : 34° C
Temperatura final: 42-43°C
Tiempo total de coccién: 30- 35 min.

Acidez del suero al finalizar la coccién: sin medida----

Reposo de la cuajada en el suero

Duraciéon 10 minutos

Separacion de la cuajada
Método: con jarro o tarro sacan todo el suero

PH de la masa: ----

Moldeado

Tipo de molde : No realizan moldeado.
Tamaiio:

Caracteristico. Pasan directamente al cajén con la tela para que se realice el desuerado.

Maduracion de la Masa No hay maduracién de la masa. Hay almacenamiento en

heladera y frezzer

Equipo ( camara , heladera) . Almacena en heladera y en frezzer
Temperatura.-18°cy 4°c
Tiempo. 1 semana

Parametros al final de la maduracion: no hay registro
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Caracteristico. Entrega la masa una vez por semana, la masa la guarda en frezzery 3
dias antes de la entrega las lleva a camara de 18° C. ( entrega los miércoles, y los
domingos a la tarde lo lleva a la camara, tenemos entonces 2 lotes unos que fueron

frezzados y desfreezados y otro que va directamente a la cAmara)

Otros.
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Anexo 9

Guia de Buenas Practicas de manufactura (BPM)

Antes de elaborar. “Orden y Limpieza”

Higiene del lugar:

¢, Como?

Cumpliendo los siguientes pasos:
- Juntar con una pala los restos solidos.
- Lavar con agua pasando el escobillén.

- Desinfectar baldeando la sala con agua clorinada( 10 litros de agua+

una tapita de lavandina)

¢, Cada cuanto?

Todos los dias, previo a la elaboracion.

Higiene de los materiales con los que se va a elaborar.

Los mismos deben encontrarse limpios. Se lavan con detergente y con esponja verde.
Luego enjuagamos muy bien, desinfectamos con agua clorinada y volvemos a enjuagar.
Los tarros y / o utensilios se secan colocandolos boca abajo para que escurran, sobre

superficies que también hayan sido limpias y desinfectadas.
Las personas. “De Punta en Blanco para Elaborar”.
Deben:

-Cambiarse o lavarse el calzado. Las botas con las que ingresen a la sala se usaran solo

en este espacio o lavarse muy bien antes de ingresar a la sala.

- Utilizar ropa de trabajo adecuada y limpia que incluye guardapolvo y cofia (gorra o

pafiuelo) que cubra toda la cabeza. Deben ser lavables o descartables.

-Lavarse las manos con agua y jabén antes iniciar la elaboracién, después de ir al bafio y

siempre que sea necesario durante la elaboracion. Es preferible lavarse repetidamente las
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manos que usar guantes ya que estos deberian cambiarse con mucha frecuencia (la

misma con la que se lavan las manos).
- Tener ufias cortas y limpias.

-Retirarse anillos, pulseras, relojes y colgantes ya que pueden retener suciedad y

microorganismos en sus recovecos.
- No fumar ni salivar ni comer, beber o tomar mate en la sala de elaboracion.

- Evitar elaborar si nos encontramos enfermos (resfrios, gripes, etc.)

Durante la elaboracion “Manos en la masa”

Es fundamental cumplir con el protocolo de elaboracion. De esta manera se garantiza no
olvidar ninguno de los pasos. Este protocolo debe estar escrito en tamafio grande (en
papel o pizarron) y ubicado en un sector de la sala en el que sea visible al momento de

la elaboracion.

¢ Qué podemos hacer durante los tiempos de espera de la elaboracion....?
- Realizar los registros de la produccién y/o elaboracién.
- Determinar cantidades de fermento a utilizar.

- Preparar la solucién de cloruro de calcio al 25%. ( 3 cucharadas

soperas colmadas de CaCl2 en 100 ml de agua)
- Determinar cantidad de cuajo a utilizar, medirla y diluirla en agua.
- Limpiar y desinfectar las bolsas donde guardaremos la masa.
- Lavarnos las manos varias veces.

- Salir de la sala, quitarnos la ropa de elaboracion, ponérnosla al
volver a ingresar, lavarnos las manos y desinfectarlas con alcohol o

agua clorinada.

Posterior a la elaboracion “A no olvidarnos de...”

93



Dejar todo limpio y desinfectado con lavandina diluida para la proxima

elaboracion.

Lavar todos los materiales que usamos para la elaboracion, los utensillos

dejarlos boca abajo para que escurran en una mesada ya limpia.

Lavar lo los trapos para limpiar (trapo rejilla) y dejarlos en un balde de 10lts

con 2 tapitas de lavandina.
Verificar que estén realizados los registros del establecimiento.

Luego del desuerado guardar la masa en bolsas limpias y enjuagadas en
el momento con agua clorinada y llevar a heladera a una temperatura de
4°C .

Lavar las telas de desuerado y dejarlas en un balde de 10Its con 2 tapitas

de lavandina.

Una vez al mes lavar las telas con una solucion de soda caustica de 50 gr

cada 10 litros a 65°C por 30 minutos. Luego enjuagar y poner a secar.
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Anexo 9

Protocolo de elaboracién de masa para mozzarella.

Pasos para la elaboracibn de masa para mozzarella en establecimiento
representativo

1. Anadlisis de la Leche

La Unica prueba que se puede realizar en el lugar es la del alcohol y nos sirve para
saber si la leche esta apta para elaborar.

Se coloca en un plato o tapa de plastico o vidrio limpio partes iguales de alcohol

70% y leche, se mezcla girando el recipiente con la mano y se observa
inmediatamente:

Resultado positivo: Formacion de grumos

Resultado negativo: Ausencia de grumos

Los grumos indican que la leche esta alterada o en vias de alteracion y no debe
elaborarse con esa leche.

Entonces: el resultado de la prueba del alcohol debe dar negativa.
2. Acondicionamiento de la leche
Es el tratamiento que se le hace a la leche antes del agregado del cuajo.
a) Pasteurizacion a 63°C durante 30 minutos.
b) Enfriado a 38°C

c) Agregado de CI2 Ca para reemplazar el calcio insolubilizado en la
pasteurizacion. Se agregan 0,8 ml de solucion de CaCl2 al 25% por

cada litro de leche ( 1 tapita de gaseosa llena)

3. Adicion de fermentos. Agregar fermento termdfilo ajustado a la cantidad de leche
a elaborar
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4. Coagulacion
Es el agregado de cuajo para transformar la leche en un gel

a) Cantidad de cuajo: la necesaria para obtener una coagulacién en 30
minutos a 33°C. Disolverlo previamente en un vaso con agua
(aproximadamente 200 ml).

b) Temperatura:33°C (cuidar que se mantenga la temperatura durante
todo el tiempo de coagulacién)

c) Tiempo: 30 minutos

5. Trabajo de la cuajada:
Es todo lo que hacemos para separar agua de la masa.
o) Corte: dados de 1.5 cm de lado

B) Agitacion: Se mueve la cuajada al mismo tiempo que se eleva la
temperatura.

x) Coccion: se debe elevar la temperatura desde los 33°C iniciales
hasta 42°C. debe hacerse lentamente, a razén de 1°C por cada

tres minutos, y toda la coccién debe durar por lo menos 20 minutos.

6. Separacion de la cuajada.

Después de finalizado el calentamiento se deja reposar la masa por 5 minutos en

el fondo de la tina. Pasado este tiempo se extrae el suero sobrenadante.

Se saca la masa aun caliente del fondo de la tina y se la pone a desuerar en un
cajon con tela limpia.

Se deja drenar el suero por algunas horas.

Se lleva a la heladera.
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Anexo 11

Fig. 1 — Limpieza de delantal plastico para la elaboracidn.

Fig.2- Limpieza de botas y manos Fig.2- Retiro de pulseras, anillos y
previo elaboracién. relojes, etc. 97




Fig.5- Prueba de alcohol.
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Fig.6- Llenado de tina para la elaboracidn.

Fig.7- Toma de temperatura con termémetro, para corroborar la temperatura de
pasteurizacion.
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Fig.8- Sistema de enfriado de tina posterior a la pasteurizacion.

Fig.9 — Lirado de la masa.
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Fig.10- Tamafio de corte.
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Fig.11- Agitacion y coccién de la masa.

Fig.12- Separacion de la masa y la cuajada.




Fig.13- Masa para mozzarella, previo prensado.
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Fig.14- Masa para mozzarella, previo toma de muestra.

Fig.15- Limpieza de la sala y utensilios posterior a la elaboracién.
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Fig.16- Limpieza de la sala y utensilios posterior a la elaboracidn.
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Anexo 12.

Como lavarnos las manos al momento de elaborar.
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DETRAS DE LOS DEDOS
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