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PARA POTENCIAR EL CONSUMO

Un seminario realizado por el Instituto de Promocidn de la Carne Vacuna Argentina puso de relieve
las nuevas demandas y los mecanismos de comunicacion que debe privilegiar el sector.
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NUEVAS FORMAS DE
COMUNICAR LA CARNE

Marketing, storytelling, influencers. Herramientas
que se aplican con éxito a la difusion de mensajes
referidos a las bondades de la carne. Especialistas
en todas estas areas participaron del Seminario
“La hora de los jovenes” y compartieron sus ex-
periencias.

] PUESTA AL DiA

I

Con fuertes campanas de promocion en el exterior,
el IPCVA desarrolla varias acciones en China y en
Ucrania para llegar con mensajes al consumidor
final. En el mercado interno, el foco estéa puesto en
divulgar las propiedades de la carne para la salud
de la pablacion.

MACHO ENTERO JOVEN:

RESULTADOS PARA ESTA CATEGORIA

EI INTA Chubut realizé un ensayo comparativo en-
tre animales sin castrar y castrados para evaluar
el comportamiento de diversas variables al llegar
alafaena.
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MITOS Y VERDADES
SOBRE ESCHERICHIA COLI

El IPCVA organizo un taller donde especialistas
expusieron sobre los aspectos que rodean a esta
bacteria que causa danos a la salud de la pobla-
cion. Se mostraron experiencias de manejo en
laboratorios y frigorificos, y contd con la mirada
de especialistas internacionales.

12 LANOTICIA

Se desarrollé un nuevo protocolo de bienestar
animal para establecimientos de engorde a
corral. Este sera el inicio de otros trabajos que
persiguen el mismo objetivo en otros sistemas de
produccion ganadera.

PROFESIONALIZACION

DE LAS EMPRESAS

De eso depende la continuidad con éxito de las
empresas. Bajo la lupa de una especialista, el ar-
ticulo se centra en los errores mas frecuentes en
la gestion de las empresas familiares y Pymes y
cuales son las herramientas que se deben tomar
para profesionalizar estos planteos.
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OTRAS EXIGENCIAS

En el seminario “La hora de los jovenes en la carne argentina’, organizado por el
IPCVA, un grupo de especialistas analizo las nuevas tendencias de la demanda y la

ien puede decir-

se que se per-

cibe un cambio

en los consumi-
dores, que ademas de
los cortes tradicionales
como el vacio, asado,
colita de cuadril y entrana, también se
vuelcan a novedades como el ‘toma-
hawk'. “Es un corte que no solo toma la
parte alta del bife, del ojo de bife o del
bife ancho, sino que también toma parte
del asado, de las costillas, de los inter-
costales; es un corte que se ha puesto
muy de moda“, senaldo Hernan Méndez,
propietario de Carnicerias PIAF. “Lo que
valora la gente de la carne es que sea
tierna; es el principal atributo que fes-

comunicacion a través de medios no tradicionales.

teja el consumidor, y después que no
tenga tanta grasa; es decir, que la carne
le rinda”, agrego.

La historia no termi-
na ahi. También se ob-
servd un crecimiento
a nivel mundial y local
del consumo de ham-
burguesas “gourmet”,
sobre todo en el publi-
co joven. “Los que querian salir a comer
pero no deseaban caer en las clasicas
cadenas de hamburguesas americanas,
empezaron a buscar algo mejor -senal6
el chef Santiago Giorginni-, y nos dimos
cuenta de que habia una posibilidad de
ensamblar diferentes carnes, en dis-

La carne

sigue siendo
especialmente
buscada, pero
cambian los
gustos y las
modalidades
de consumo.
Enla foto, un
tomahawk, uno
de los cortes de
moda .
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tintos porcentajes. Por eso, para los
cocineros es muy importante saber con
qué carne trabajar, qué nivel de grasa
de cobertura o intermuscular tiene ese
corte, para poder generar combinacio-
nes. A mi me gusta mucho la clasica de
70 % rosbif de novillo, 20 % de asado, y
un 10 % de panceta; una comunion que
hace que la hamburguesa esté buenisi-
ma“, explico su receta.

Siguiendo con el “feno6-
meno  hamburguesa”,
Rodolfo Camara, due-
no de “The Food Truck
Store”, comentod que
hacen un “blend de dos
cortes: aguja o rosbif y
tapa de asado, a los que les agregamos
grasa; toda la produccion la hacemos
nosotros en el local. Siempre sobre la
base del rosbif, pero también podemos
encontrar hamburguesas de bife de cho-
rizo, ojo de bife, de entrana: son cortes
muy famosos para nosotros, pero hoy
en dia se estan volcando a la hambur-
guesa’.

NUEVAS FORMAS
DE COMUNICAR

Santiago Zuccherino,

especialista en marke-

ting, aseqgurd que, en - r
promedio, cada habi- \

tante de nuestro pais

pasa “casi nueve horas

conectado por dia, y

le queda muy poco tiempo para otras
actividades”. Seqgun la Camara Argen-
tina de Comercio Electrénico, ocho de
cada diez sesiones son a traves de los
dispositivos moviles, asi que los conte-

nidos también tienen que adaptarse a
las pantallas pequenas para su facil lec-
tura. En cuanto al poder de las redes, el
especialista puntualizé que nos permi-
ten tener contacto con los potenciales
clientes de una forma econdémica.

Zuccherino se refirio a la “gran oportu-
nidad” que representan las redes para
la carne argentina, ya que los nuevos
consumidores digitales no solamen-
te compran tecnologia, sino cada vez
mas alimentos y bebidas por este me-
dio. "Youtube, Whatsapp, Facebook e
Instagram son las plataformas que ma-
yor alcance nos permiten obtener, y ala
vez donde deberiamos desarrollar todo
nuestro contenido. Por caso, la comu-
nidad digital ‘Locos x el Asado” posee
muchos mas seguidores que los refe-
rentes politicos de la Argentina.

Por ultimo, el especialista subrayd que
el presupuesto en redes, ademas de ser
mas economico que la publicidad tra-
dicional, permite ser monitoreado dia a
dia, y asegura que la generacion de con-
tenidos debe ser el aspecto central a la
hora de comunicar.
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MUCHOS FANS

Los tiempos son otros y las redes han
tomado un protagonismo inusitado. “El
gran desafio para nosotros es no solamen-
te lograr sequidores, sino también reunir
una comunidad de fans, un grupo de gente
a la que le encante lo que difundimos de
tal manera que le guste comentar, le guste
participar y compartir lo que vamos a pu-
blicar”, asequrg Zuccherino.
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STORYTELLING O EL ARTE
DE CONTAR HISTORIAS

Dentro de la misma
tematica, Lisandro
Bregant se refirio a la
inteligencia narrativa
para comunicar en el
agro. “Una fuente muy
reciente del Food Busi-
ness News sostiene que el storytelling
ocupa el primer lugar entre las ten-
dencias de comunicacion para el aho
2021: los consumidores exigen que se
cuenten los origenes de la cadena de
produccion; es decir, no basta solo con
alimentar, sino que tenemos que des-
cribir todos los pasos previos hasta que
llegamos a la mesa”.

Por otra parte, Bregant sostuvo que se
puede relatar de un modo diferente el
mundo de la carne: “Mostrame terri-
torio, mostrame la produccion en vivo,
contada por personas reales y que sean
hechos veridicos. Destaco, por ejem-
plo, la diferencia con las campanas de
laboratorio. Estas son comunicaciones
de ideas, conceptos en video pensados
por creativos publicitarios que son muy
buenos, que estan en HD, que realmen-
te cierran a nivel historias, pero que no
despiertan ningun tipo de empatia pro-
funda con la audiencia”.

INFLUENCERS DIGITALES

Durante el seminario
también  participaron
“influencers digitales”,
con grandes audien-
cias, quetienenalacar-
ne como elemento cen-

MERCADOS Y CONSUMIDORES

tral en su comunicacion. Javier “Javi”
Rosemberg, locutor de radio y creador
de contenidos, senalé que disfruta la
comida, pero también es de los que gus-
tan de cocinar. “Me declaro fanatico de
la carne; creo que todo debe tener car-
ne’. Javier aseqgura que las recetas con
carne se viralizan y rinden mucho, pero
mucho mejor. “Lo noto en los nume-
ros: directamente afecta las reproduc-
ciones, en la cantidad de veces que se
comparte, y en la cantidad de likes que
tienen los videos. Desde mi humilde lu-
gar, creo que hay que darle mucha ma-
nija al consumo de la carne con recetas
divertidas, nuevas, brindarle a la gente
un abanico de posibilidades, y que para
cada corte, donde nosotros tenemos
asociado un solo plato, de repente re-
descubra todas las posibilidades y sepa
que se pueden hacer cosas mas ricas,
mas tentadoras, desde el sabor hasta lo
visual’, finalizo.

A su turno, Luciano
Luccheti, uno de los
creadores de “Locos X
el Asado”, la comunidad
gastrondmica y asado-
ra mas grande de habla
hispana, asegurd que
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TRATO
ESMERADO

“Cada corte de carne es un musculo, y es
labor del carnicero transformarlo en ali-
mento. Por eso es importante conocer qué
fue antes y entender asi qué coccion y cui-
dado necesita. Pensar en cada corte con
interés y atencion hace que lo respetemos
mas”. (Méndez)

© 00000000000000000000000000000000000000000000
©0000000000000000000000000000000000000000000

©000000000000000000000000000000000000000000000000

IPCV®

Instituto de Pre
de la Carne Vac
Argentina

5

romocion
una




MERCADOS Y CONSUMIDORES

hay que darles mayor informacion a los
consumidores. Para referirse al tema,
explico que cuando comenzo6 “Locos x
el asado” la gente solamente pedia ter-
neza como atributo y, por eso, rechaza-
ba algunas categorias como el novillo,
aunque por suerte los seguidores de
la comunidad fueron entendiendo que
los animales mas grandes potenciaban
otros dos pilares: la jugosidad y el sa-
bor. "Hoy por hoy lo que identificamos es
que la gente no sabe lo que esta consu-
miendo cuando va a la carniceria y tal
vez el mismo carnicero no sabe qué es

DAR VALOR

casay en cada receta que estamos haciendo”.

Sandra Honczar, fundadora de la comunidad virtual “Asadoras Argentinas”,
comentd durante su disertacion que se transformd en influencer hace seis
anos. “Como asadora argentina, pude darme cuenta a través de los anos de
laimportancia de poder elegir y darle el valor agregado a cada corte o lo que
vayamos a consumir en materia de carne vacuna. Ya que tenemos la mejor
carne, lejos, hay que poner todo el esmero necesario para exaltar la calidad y
la condiciones nutritivas de cada plato que nosotros consumimos en nuestra

lo que estavendiendo, no hay una traza-
bilidad de la media res cuando llega a la
carniceria, con lo cual le faltan muchas
herramientas, no solo al carnicero, sino
también al consumidor, para identificar
queé es lo que esta comiendo; eso gene-
ra que haya desconfianza o se busque
ir por lo mas facil, basicamente con los
cortes mas conocidos’, comentd. En
ese sentido, Luccheti recomendé infor-
mar sobre aspectos mas especificos
del producto, referidos a la trazabilidad,
las categorias y los sistemas de engor-
de.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

© 00000000000000000000000000000000000000000
©0000000000000000000000000000000000000000

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Se observa un
crecimiento a
nivel mundial y
local del consumo
de hamburguesas
“gourmet’, sobre
todo en el publico
joven.
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OPINION
FAVORABLE

En un mundo en el que avanzan nuevas
conductas alimentarias que sostienen que
dejando de comer carne se logra un mejor
bienestar fisico y mental -muchas veces
infundadas-, la mayoria de los argentinos
confia en que la carne vacuna argentina
es un producto saludable. En ese marco, la
carne tiene todo a favor para revalorizarse.
Asi se desprende de los resultados del estu-
dio de mercado que lleva adelante el IPC-
VA a través de un panel online. Se trata de
una encuesta bimensual representativa de
todo el pais con una muestra de 1100 casos.
La investigacion senala que el 77 % de las
personas tiene una opinion favorable so-
bre la carne y su salubridad. Solo un 23 %
respondieron que la carne no es saludable
y un 21 % de los encuestados opin6 que
podria reemplazarla al tomar conocimiento
de noticias que la cuestionen por temas de
salud. Algin comportamiento parecido, 0
inclusive mas manifiesto, podria darse ante
cuestionamientos vinculados al maltrato
animal o el tema ambiental. La informacion
completa de este estudio de mercado esta
disponible en www.ipcva.com.ar
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CARNE CONFIABLE
Y SEGURA

En el marco de las acciones que lleva a cabo en Chi-
na el Instituto de Promocion de la Carne Vacuna
Argentina (IPCVA), se esta realizando una nueva
campana en |a aplicacion DouGuo Gourmet, cuyo eje
de comunicacion es “Carne Argentina, confiable y
segura”. £l Argentine Beef desarroll una pagina H5
con el objetivo de que los consumidores chinos con-
tinden informandose sobre las medidas de sequridad
adoptadas por toda la cadena de la carne argentina,
tanto en el proceso de cria, como en la industriali-
zacion y el transporte. La nueva campana en redes
sociales de China, en las plataformas de DouGuo
Gourmet y Toutiao, se inicid el pasado 10 de enero con
el nombre “Hacemos mas por tu seguridad”, deta-
llando las medidas de control y protocolos aplicados
a la largo de la cadena de produccion de la carne
vacuna argentina. Alli se muestran 4 videos cortos
elaborados por el IPCVA que refieren a los protocolos
especiales adoptados por toda la cadena productiva
en las etapas de produccion y procesamiento para la
prevencion del Covid-19, la Guia de Buenas Practicas
en la realizacion de productos agropecuarios elabo-
rada por SENASA, los controles de calidad aplicados
a materias primas para garantizar la sequridad en los
alimentos y las recomendaciones para evitar la con-
taminacion cruzada de los alimentos.

SIGUE LA PROMOCION EN UCRANIA

El pasado 29 de diciembre de 2020 tuvo lugar la primera degustacion de carne y vinos argentinos en la ciudad de
Lviv, oeste de Ucrania, en el restaurante del prestigioso hotel “Kavalier Boutique”, ubicado en el centro histérico de la
ciudad, que cuenta con una parrilla argentina entre sus instalaciones. La actividad fue organizada por la Embajada de la
Republica Argentina en Ucrania, a cargo de la embajadora Elena Mikusinski, en coordinacion con el Instituto de Promo-
cion de la Carne Vacuna Argentina (IPCVA), y Wines of Argentina (WofA), el importador ucraniano de carne argentina
“Triada Corporation” y el hotel “Kavalier Boutique”. En la ocasién, se degustaron distintos cortes como lomo, tapa de
cuadril y bife ancho, preparados por el chef ucraniano Svyateslav Turchyn. Participaron, entre otros, los siguientes re-
presentantes del sector publico: Tetiana Khabibrakhmanova, directora del Departamento de Relaciones Internacionales
de la Alcaldia de Lviv, Roman Shepeliak, director del Departamento de Relaciones Internacionales y Asistencia Técnica
Internacional de la Region de Lviv, y Dmytro Aftanas, presidente de la Cdmara de Comercio e Industria de la region de
Lviv. Asimismo, concurrieron importantes representantes del sector privado, como el representante del importador de
vinos argentinos Winetime, Anatoliy Bylo, chefs y distribuidores locales del canal HoReCa.
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EIINTA testec a
fondo un grupo de
novillos castrados

convencionalmente
y otro compuesto
por la categoria

Macho Entero
Joven (MEJ). :

EN DEFENSA DEL
MACHO ENTERO JOVEN

Envueltos en algunas polémicas, los ensayos demuestran que se podria elevar el
peso de faena de esta categoria sin detrimento de la calidad de la res por exceso de
engrasamiento subcutaneo.

a castraciéon de los machos re-

duce la agresion entre animales,

el riesgo de accidentes con los

operarios y mejora la eficiencia
productiva. Sin embargo, distintos tra-
bajos senalan ventajas atractivas para
el Macho Entero Joven (MEJ): crece
mas rapido, tiene mayor eficiencia de
conversion del alimento y produce una
res con menor engrasamiento, mayor
masa muscular y mas pesada que los
animales castrados, ademas de evitar
practicas invasivas como la castracién
y mejorar asi el trato o bienestar animal.

Durante el ano 2019, el Grupo de Gana-
deria de la EEA Chubut desarrollé un
ensayo en un feedlot comercial, bajo

un sistema real de recria y engorde. Se
dividieron 40 terneros Hereford del mis-
mo origen (6 meses de edad, 184 kg de
peso vivo promedio) en dos grupos, en

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

DEFINICION

El Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Pesca de la Nacion establecid en el ano
2010 la creacion de una nueva categoria
bovina para la faena denominada Macho
Entero Joven (MEJ). Se refiere a un ani-
mal con testiculos con hasta dos dien-
tes incisivos.




funcion de su peso vivo. Se contrapu-
sieron un lote de MEJ y otro grupo de
Novillos (NOV), castrado por el método
de la goma elastica. Los animales se
alojaron en un mismo corral con una die-
ta elaborada en base a sus requerimien-
tos segun laraza, categoria, edad y peso
vivo, ajustando la cantidad ofrecida por
lectura diaria de comederos. Los ani-
males fueron a faena cuando llegaron a
un peso vivo promedio de 460 kg.

OBJETIVOS

Se apunté a evaluar la productividad y
rendimiento carnicero del MEJ, com-
parar parametros de calidad de res y
carne de machos enteros y novillitos
ala faena, y evaluar parametros indica-
dores de bienestar animal, relacionado
con la susceptibilidad al estrés en am-
bas categoria.

Seregistro el pesovivoy elaumento dia-
rio de peso vivo cada 35 dias. También
se midi6 el area de ojo de bife (AOB),
el espesor de la grasa dorsal (EGD) y el
espesor de grasa de cadera (EGC) me-
diante ultrasonografia, al inicio del en-
sayo y previo a la faena. Antes de la car-
ga, se reqgistro el peso vivo, y luego de la
faena el peso de res fria, el rendimien-
to, la conformacion y el engrasamien-
to. También se evaluaron la profundidad
de los tejidos en el punto GR y el color
instrumental de la grasa subcutanea. En
la carne se midio el pH a los 45 minutos
y 24 horas postfaena.

Los parametros de bienestar animal
asociados a la faena se evaluaron a tra-
vés de indicadores medidos en sangre y
musculo. Se tomaron muestras de san-
gre de cada animal en dos momentos:
previo alacargay en la faena.

ESTRATEGIAS

Inmediatamente se midié la concentra-
cién plasmatica de glucosay, parala de-
terminacion de hematocritos, las mues-
tras fueron refrigeradas a 4°C hasta su
procesamiento en laboratorio. El pH
muscular se midio en el musculo a los 45
minutosy alas 24 horas.

La faena se realiz6 en un frigorifico de
transito federal de la ciudad de Rio Galle-
gos (Santa Cruz, a 1160 km de distancia)
y el tiempo transcurrido entre la cargay
la faena fue de 67 horas.

EN CONCRETO

Bajo las condiciones del ensayo, los ma-
chos enteros jovenes (MEJ) tuvieron
mayor ganancia de peso vivo, mayor
cantidad de kilos ganados, una mas
amplia deposicion muscular y menor
cantidad de grasa subcutanea, dorsal y
de cadera a similar peso vivo final que
los animales castrados. Estos resulta-
dos demuestran que se podria elevar
el peso de faena en MEJ sin detrimen-
to de la calidad de la res por exceso de
engrasamiento subcutaneo.

No se observaron diferencias en los pa-
rametros sanguineos evaluados en bovi-
nos enteros o castrados, por lo que no
habria una diferencia o susceptibilidad
de la categoria al estrés. E| manejo aso-
ciado a la faena influy6 en parametros
fisioldgicos, indicando un incremento
en el nivel de estrés, especialmente en
el caso de novillos. El pH final fue mayor
para MEJ, sinembargo, se mantuvo den-
tro del rango de pH considerado normal.

Teniendo en consideracion las horas de
viaje y del prolongado ayuno, los pH ob-
servados ala faena se mantuvieron den-
tro de los rangos normales.




SEGURIDAD ALIMENTARIA
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Existen seis
grandes grupos

de E. coli, pero hay
uno que se destaca
por enfermar, tanto
al hombre como a
los animales.

UN ENEMIGO

SILENCIOSO Y FATAL

En el taller: “Mitos y verdades sobre Escherichia coli, productor de toxina Shiga y Ia
carne bovina’, organizado por el IPCVA, se presentaron todos los resultados obteni-
dos por el grupo de trabajo STEC-IPCVA.

J
lises Forte, en-
tonces  presi-
dente del IPCVA,
empezo  expli-

cando que “muchas ve-
ces se utilizan los pro-

blemasrelacionados conlaE. colicomo
medidas paraarancelarias, por eso es
importante tomar todos los recaudos
para evitar lidiar con estos temas en las
negociaciones con otros mercados. Y
desde luego porque la inocuidad de los
alimentos debe ser prioritaria en todas
las cadenas”.

Escherichia coli es parte de la flora na-
tural del intestino del hombre y los ani-

males. “Existen seis
grandes grupos, pero
hay uno que se desta-
ca por enfermar, tanto
al hombre como a los
animales”, explico el
meédico veterinario Gerardo Leotta, del
CONICET. Aquellas cepas que dan lugar
a la enfermedad se caracterizan por sus
factores de virulencia especificos, el
mecanismo de patogenicidad y los sin-
tomas que producen, aunque la trans-
ferencia de factores de virulencia entre
estas bacterias establece un escenario
asociado a la emergencia de nuevas ce-
pas patogenas.




Seqgun expuso Leotta, entre los anima-
les descritos como el principal reser-
vorio estan los bovinos, tanto los des-
tinados a la produccién de leche como
de carne. En cuanto a las posibilidades
de contagiar al hombre, la bacteria pue-
de transmitirse, por ejemplo, cuando
los vegetales se riegan con agua conta-
minada con las heces de los animales y
luego se consumen crudos. También se
presenta el riesgo por contacto directo
con animales portadores o cuando se
consumen o manipulan alimentos cru-
dos, entre ellos la carne bovina.

BUENA IDEA

En este marco se inicio el proyecto de
extension “Carnicerias saludables” que
llevd a cabo el IPCVA desde 2010 hasta
2013 como prueba piloto. Entre las ca-
pacitaciones, se trabajo con la ONG
"Lucha contra el sindrome urémico
hemolitico (SUH)" y a través de los jar-
dines de infantes se llevé informacion a
los padres para la prevencion de enfer-
medades transmitidas por los alimentos
y particularmente del SUH. El programa
se transfirié a mas de 200 municipios
de la Argentina que corresponden a 15
jurisdicciones, y fue adoptado por Para-
guay y Uruguay.

“El abordaje que siempre quisimos dar
al grupo de trabajo STEC IPCVA es de
cadena agroalimentaria, desde la pro-
duccion primaria hasta los consumi-
dores, basandonos en un concepto de
salud -enfatizd Leotta-. En el Instituto
Nacional de Epidemiologia dicen que si
las personas pueden caer por un preci-
picio, es mas humanitario y econémico
instalar un cerco de contencion en lugar
de ubicar un hospital en el fondo del ba-
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rranco. Las enfermedades transmiti-
das por los alimentos son prevenibles
y debemos trabajar para identificar la
forma mas adecuada de poder lograr
este objetivo”.

TOXINAS

Eneltaller se compartieron diversos en-
sayos y acciones para [
reducir la presencia de £
este grupo bacteriano
en las plantas frigorifi-
cas mediante la detec- |
cion de los genes stx
que codifican la expre-
sion de las toxinas Shiga. Viviana Res-
tovich, bioquimica, expuso las acciones
de mejora implementadas en la planta
exportadora ArreBeef.
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ESTANDAR
UNICO

En Argentina, el SUH es endémico y cada
aio se reportan entre 300 y 400 nuevos
casos, siendo la poblacion infantil la mas
afectada: menores de 5 anos y especial-
mente menores de 1ano. La Dra. Victoria
Brusa presentd los resultados de esta eva-
luacion de riesgos, mediante la cual fue
posible estimar que el 10 % de los casos
de SUH reportados en la Argentina se-
rian debido al consumo de carne y par-
ticularmente de carne picada. Debemos
trabajar para consolidar un unico estandar
sanitario en toda la cadena de produccion
de carne bovina.
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SEMINARIO VIRTUAL

Se realizaron algunos cambios en el
proceso de faena, aumentando el lava-
do no solo de los animales, sino también
de los corrales. Asimismo se instalaron
dos maquinas aspiradoras/aplicadores
de vapor, previamente al lavado de la
carcasa, lo que luego fue reforzado con
un tercer puesto, un tercer operario y

cién por contacto del rabo con el cuar-
to trasero, y se instalaron nuevos filtros
sanitarios entre la faena y la camara de
maduracion. Respecto del cuarteo, se
modificaron ciertas estructuras, reem-
plazando los pisos por acero inoxidable
e instalando un dispenser de alcohol en
gel para los otros sectores del proceso.

También hubo modificaciones en el la-
boratorio con la adquisicion de nuevo
equipamiento, y se implementaron al-
gunas acciones con el personal, como
restriccion de circulacién en ciertas
zonas. “En funcién de estos resultados,
podemos ver que hubo una disminucion
sustancial de la presencia de los genes
stx’, concluyd Restovich.

una tercera maquina, para poder cubrir
todos los sectores de la carcasa.

“Se decidio, ademas, embolsar los cuar-
tos traseros para evitar la contamina-
cién cruzada entre la nalga y el bife del
otro cuarto”, senald. Se implementé una
desolladora neumatica, se modifico la
operatoria del cuereado y el colgado de
rabo para evitar también la contamina-

Se estima que el
10% de los casos
de SUH reportados
en la Argentina
serian debido al
consumo de carne
y particularmente
de carne picada.
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BUEN TRABAJO

“La evaluacion de riesgo cuantitativa que han hecho es de un nivel técnico comparable con
la Union Europea o Estados Unidos”, destacd el Dr. Fernande Sampedro, de la Universidad de
Minnesota (EE.UU.). El especialista advierte que para abordar temas de este calado es necesario
contar con un grupo multidisciplinario que cubra todos los aspectos necesarios. A su turno, el
Dr. Pablo Fernandez, de la Universidad Politécnica de Cartagena, Espana, destaco que “aqui se
ha realizado un trabajo impresionante, con la recoleccion de datos de muchos anos, tanto de
campo, estudios de laboratorio y manipulacion, y evaluacion de todos esos resultados a nivel de
modelizacion. Todo esto es fundamental para poder avanzar en la seguridad de los alimentos
que consumimes. En ese sentido también creo que tenemos que felicitar por el excelente tra-
bajo que han realizado”.
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LA NOTICIA

ARGENTINA YA CUENTA CON UN PROTOCOLO
DE EVALUACION DE BIENESTAR ANIMAL EN

ENGORDE A CORRAL

El Instituto de Promocion de la Carne Vacuna Argentina (IPCVA) financié el trabajo del
INTA que dio origen a esta nueva herramienta de competitividad.

a tendencia actual de intensifi-

cacion de sistemas ganaderos

ha favorecido la expansién de

esquemas de engorde a corral.
Como cualquier otro entorno, este im-
plica ciertos factores de riesgo para el
bienestar animal y por tanto es nece-
sario el desarrollo de indicadores ob-
jetivos y protocolos validos, fiables y
aplicables que posibiliten evidenciar el
estado de los animales.

Hasta hace s6lo unos meses, las herra-
mientas existentes para evaluar el bien-
estar animal eran diversas y general-
mente recurrian a metodologias que no
siempre eran aplicables a los sistemas
productivos locales. En este contexto y
en base a una iniciativa del INTA, a tra-
vés de una propuesta realizada en la VI
Compulsa Técnica IPCVA, en 2017 se dio
inicio a un proyecto que tuvo tres anos
de duracion, contando con una gran par-
ticipacion de especialistas pertenecien-
tes a organismos de la Argentina (INTA,
SENASA, UBA, UCASAL, CAF), Espafna
(IRTA), Suecia (SLU) y Brasil (PUCdP),
proceso en el que se desarroll6 un pro-
tocolo de evaluacion de bienestar ani-
mal en bovinos destinados a produccion
de carne que se encuentren en sistemas
de terminacion a corral representativos
de la Argentina.

El trabajo permiti6 arribar a una herra-

mienta validada, confiable y practica
capaz de identificar la situacién de un
establecimiento y establecer un plan de
mejora de bienestar animal especifico
en establecimientos situados en las di-
ferentes regiones del pais.

El uso y aplicacion del protocolo en
cuestion va a generar un impacto posi-
tivo desde distintos puntos de vista, ya
que posibilitara promover la cantidad
y calidad de carne producida, contem-
plando los aspectos éticos, posibilitan-
do la adaptacion a las exigencias regla-
mentarias crecientes y proporcionando
una mayor seguridad a los trabajadores
involucrados en el manejo del ganado.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

ENORME FUTURO

Sin lugar a dudas, este logro representa un
punto de partida que abre las puertas al
desarrollo de otros protocolos orientados a
la evaluacion de bienestar animal en otros
sistemas de produccion, asi como en otras
etapas de la cadena productiva destinada
a la produccion de carne vacuna.
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Frenteaun
problema de
comunicacion, en
lugar de formular
protestas uno
deberia aprender a
hacer propuestas.
La comunicacion
es clave.

EMPRESA

POR UN PERFIL PROFESIONAL

Se apunta a salir de las gestiones intuitivas para pasar a procesos compartidos en
la toma de decisiones. La comunicacion es clave. Este fue otro de los temas de gran
interes durante el seminario “La hora de los jovenes en la carne argentina”.

a sucesion en el B&

liderazgo y la co- &%

municacion  en- 4

tre generaciones
de una misma empresa
no son temas menores.
Para analizar su impor-
tancia, la licenciada Lucia Garavaglia
comenzo explicando que “la profesio-
nalizaciéon no tiene nada que ver con
quién es la persona que esta al mando o
encargada de la gestion de un negocio,
sino en como se lleva a cabo ese nego-
cio. Una empresa esta profesionalizada
cuando se basa en procesos analiticos,
cuando existen estrategias claras y ob-
jetivos definidos”.

A propdsito, mencioné la gestién intuiti-
va, que puede estar en manos de un no-
vicio, pero también de alguien experto,
con muchos anos de experiencia practi-
cayteoricaenundeterminado tema. “El
problema que tiene la gestion de exper-
to es que depende de una sola persona,
y es una caracteristica intuitiva que no
se puede transmitir de una generacion
a otra, un requisito concreto de la pro-
fesionalizacion”, subray6 Garavaglia.

Profesionalizarunaempresanosignifica
llenarla de profesionales, sino cambiar
la forma de gerenciarla. Los objetivosy
estrategias dejan de estar unicamente
en la cabeza de la persona que la dirige;



se apunta a procesos compartidos liga-
dos a la toma de decisiones. “El funcio-
namiento de la empresa tiene que em-
pezar a depender menos de la presencia
0 no de personas concretas; a eso tien-
de la profesionalizacion”.

REGLAS CLARAS

En el caso de empresas familiares, la
profesionalizacién genera principal-
mente dos impactos positivos: en pri-
mer lugar, confianza mutua entre todos
susintegrantes. A su vez, permite poner
en marcha un proceso de delegacion
de responsabilidades de forma proac-
tiva y sinérgica. También genera com-
promiso, porque con reglas claras cada
persona sabe qué va a suceder en caso
de querer incorporarse, ascender o re-
tirarse de la empresa, ya que existe una
estructuray procesos definidos.

“En cuanto a quién es la persona que
se deberia hacer cargo del proceso de
profesionalizacién, aca dejamos un pun-
to muy claro: la profesionalizacion es
responsabilidad de la generacion que
se va, y no de la que llega, y uno de los
mejores momentos para comenzar a
profesionalizar una empresa es cuando
se planifica la sucesion en el liderazgo.

RECURSO VITAL
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“El tiempo es ahora. Basta de decir 'yo no tengo tiempa’, porque en el mundo todos tenemos
la misma cantidad de tiempo, la diferencia esta en el orden en que lo usamos, cuales son
las cosas importantes, cuales son las urgentes y cuales son aquellas que podemos descartar
para empezar a focalizarnos en estos temas” (Garavaglia)
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Hay innumerable cantidad de ejemplos
de empresas en los que las segundas
o terceras generaciones han heredado
patrimonios muy importantes que no se
han sabido gestionar y que se han redu-
cido oincluso desperdiciado en muy po-
cos anos”.

Claro, lacomunicacion juega un rol fun-
damental. “Tenemos que organizarnos
en este sentido para que no sea foco de
distintos conflictos -senal6 Garavaglia-.
Hay que ubicarla en primer lugar en la
agenday dejar de lado las excusas. Con-
viene planificar la manera de poner so-
bre la mesa temas complicados, como
por ejemplo, la sucesion en el liderazgo.
Existe una frase muy conocida que a mi
me ayuda mucho en el dia a diay que me
gustaria dejarselas: ‘Frente a un proble-
ma de comunicacién, en lugar de for-
mular protestas uno deberia aprender
a hacer propuestas, entender que las
quejas deben dejar lugar a los pedidos,
y cuando nos asalte una duda hay que
acostumbrarse a hacer preguntas”.

En concreto, hablamos de una empresa
profesionalizada cuando existen estra-
tegias claras y hay procesos definidos,
cuando se cuenta con una jerarquia
que es conocida, cuando hay objetivos
y también una vision.
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Encontra las mejores recetas en www.carneargentina.org.ar
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