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Conferencistas y Expertos

Conferencista

José Lucas

Pablo Moncayo
Antonio Camacho
Fernando Salas
Tania Villareal
Daniel Ochoa
José Ignacio Ortin
Calo |zurieta
Manuel Baldedn
Paola Carrillo
Rodrigo Gallegos

Institucidn

TONICORP
UDLA

UDLA

USFQ

GADPP

FAO

UDLA
PASTEURIZADORA QUITO
UTE/CENBIO
UDLA

CIL

Rafael Cornes

Coordinador del programa

Més leche = més salud de FEPALE
Conoce las diferencias nutricionales
entre la leche y las bebidas vegetales.
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Expertos para Didlogo

Luis Laso

Gustavo Baroja

Rodrigo Gémez de la Torre
Christian Whali

Jorge Chévez

Rodrigo Duefias

Verénica Zurita

Francisco Casa

Luis Bakker

Juan Pablo Grijalva

Viviana Viviant

L

Tetra Pak”

PRONACA

Te alimenta bien

Institucidn

ALPINA
GADPP

CAIZ

ANFAB
MIPRO

REY LACTEOS
MAG

ARCSA
COLAPA
AGSO

Miembro titular de la Asociacién Argentina
de nufricionistas y directora de invesfigacion
en Nutricién y Vida Sana.

No fe pierdas la conferencia “Lacteos

y salud: Nutricién basada en evidencias”
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COnfel'enCiC]S lugar: Auditorio Udla Granados Horario: 08h00 a 18h00

Ponentes nacionales e infernacionales se dirigireron a profesionales
del sector alimenticio, estudiantes de Ingenieria Agroindustrial,
Veterinaria y carreras relacionadas con Salud y Nutricién.

Lugar: Patio de las Culturas UDLA Horario: 08h00 a 18h00 COSG Abierta

Las principales Industrias del Sector Lacteo mostraron sus productos,
ademds, pequenos empresarios y alumnos expondrdn productos
y proyectos de innovacién relacionados con la industria lechera.

ESpOCiO reCreC]ﬁVO Llugar: Canchas Deportivas UDLA Horario: 08h00 a 13h30

En celebracion por el Dia de la Lleche y del Nifio se desarrollaron
actividades ludicas e interactivas, que muestren los beneficios
de incluir productos lécteos en su alimentacién diaria.
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PROGRAMA ACADEMICO

oKD ba

HORARIO

08HOO - 02HOO
O@HOO - TOHOO
TOHOO - 11HOO
TTHOO - TTHI1S
TTHIS - 12H15
12H15- 13H15
13H15- 14H15

TEMA
INAUGURACION

leche vs bebidas vegetales. Diferencias Nutricionales

Desarrollo de ganaderia socialmente inclusiva
RECESO

Nutricién y Vida Sana

Innovacion, Ciencia y Tecnologia en el Sector Lacteo

AIMUERZO

CONFERENCISTA

Rafael Cornes
José Lucas

Viviana Viviant
Pablo Moncayo/Antonio Camacho

14H15 - 14H45 Manejo y calidad de la leche Fernando Salas
— 14H45 - 15H15 Calidad de la leche y andlisis genético Tania Villareal
15H15 - 15H45 Ganaderia climaticamente infeligente Daniel Ochoa
-7 9
15H45 - 16H15 Microbiologia de la leche José Ignacio Ortin
‘9 Luis Laso
< i Gustavo Baroja
%) 16H15 - 18HO0 Conversatorio: RETOS Y OPORTUNIDADES Rodrigo Gémez de la Torre
DEL SECTOR LECHERO Christian Whali
Jorge Chavez
14H15 - 14H45 Estrategias de control y erradicaciéon de brucelosis bovina Colle Liiicle
o~ 14H45 - 15H15 Impacto de la suplementacion de micro nufrientes con leche en nifios Manuel Baldeén
-7 15H15 - 15H45 Identificacién, uso e impacto potencial del sistema gréfico del  pgolq Carrillo
O rotulado de alimentos tipo seméforo en Quito .
= 15H45 - T6HT5 Responsabilidad social empresarial Redrigo Gallegos
% Verénica Zurita
16H15 - 18HOO Conversatorio: RETOS Y OPORTUNIDADES Francisco Casa

DEL SECTOR LECHERO

Luis Bakker
Juan Pablo Grijalva
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PROGRAMA INAGURACION

“Con el nacimiento de los primeros rebanos, hace aproximadamente diez mil anos, la leche
se ligo definitivamente a la historia de la civilizacion y cultura de los pueblos, generando una
relacion inseparable entre tan noble producto y el ser humano”

Libro historia de la leche-CIL, 2015

Damas y caballeros, buenos dias.

El Centro de la Industria Lactea del Ecuador-CIL, en coordinacion con el Gobierno Autonomo de la Provincia de Pichincha
y la Universidad de las Américas les dan la mas cordial bienvenida al IX Foro Lechero Internacional “Vive Sano” y agrade-
cen su presencia a este evento que tiene como objetivo apoyar, desde el ambito educativo-empresarial, al desarrollo
nutricional de la poblacion como una muestra objetiva de su responsabilidad social.

El saludo cordial a las autoridades que conforman la mesa directiva:

Ing. Luis Laso, Gerente de aprovisionamiento agropecuario de Alpina y Presidente del Directorio del Centro de la Indus-
tria Lactea, CIL-Ecuador

Doctor John Preissing, Representante Residente de la Organizacion de Las Naciones Unidades para la Alimentacion y
Agricultura-FAO en Ecuador.

Licenciado Rafael Cornes, Representante de la Federacion Panamericana de Lecheria-FEPALE.

Licenciado Fausto Romero, Director de apoyo a la produccion, Prefectura del Gobierno Autonomo de la Provincia de
Pichincha.

Doctor Gonzalo Mendieta, Vicerrector de la Universidad de las Américas
Ingeniero Rodrigo Gallegos Riofrio, Director Ejecutivo del Centro de la Industria Lactea, CIL-Ecuador
Ingeniero Tomas Villon, Decano de la Facultad de Ingenieria y Ciencias Aplicadas

Un saludo cordial a los invitados especiales

Autoridades gubernamentales y seccionales, Autoridades de esta universidad y de las universidades invitadas, Repre-
sentantes de las industrias lacteas, Representantes de los ganaderos, Conferencistas nacionales, Conferencistas
internacionales, Docentes, Estudiantes, Piiblico que nos acompaiia.

Sean todos bienvenidos
Himno nacional del Ecuador

1.Presentacion del acto a cargo del Ingeniero Rodrigo Gallegos, Director Ejecutivo del Centro de la Industria Lactea-CIL
del Ecuador.

2.Intervencion del Ingeniero Luis Laso, Gerente de Aprovisionamiento Agropecuario de Alpina y Presidente del Directo-
rio del Centro de la Industria Lactea, CIL-Ecuador.

3.Palabras a cargo del doctor John Preissing, Representante de la Organizacion de las Naciones Unidades para la
Alimentacion y Agricultura-FAO.

4.Intervencion del Licenciado Rafael Cornes, Representante de la Federacion Panamericana de Lecheria - FEPALE.
5.Palabras del Doctor Gonzalo Mendieta, Vicerrector de la Universidad de las Américas.

6. Palabras del Ingeniero Tomas Villon, Decano de la Facultad de Ingenieria y Ciencias Aplicadas de la Universidad de
las Américas - UDLA

7.Inauguracion del IX Foro Lechero “Vive Sano Ecuador” por el Licenciado Fausto Romero, Director de Apoyo a la Produc-
cion, Prefectura del Gobierno Autonomo de la Provincia de Pichincha.

Himno a Quito

Agradecemos la presencia de todos quienes nos han honrado con su asistencia: autoridades, invitados especiales y
delegaciones de las universidades: Central, San Francisco, Técnica del Norte, De Las Américas, Regional Autonoma de
Los Andes, Politécnica Salesiana, Politécnica del Chimborazo y demas asistentes.
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TEMA L. Leche vs bebidas vegetales. Diferencias Nutricionales

la conferencia dio inicio con la importancia de la alimentacién para la salud y longetividad de vida,

en donde explico la diferencia entre una buena alimentacién relacionandola con salud y supervivencia,
mientras que una mala alimentacién con enfermedades y muerte. A nivel mundial enfrentamos problemas
de malnutricion por déficit o exceso, lo cual sustento con los siguientes datos:

sapgigae

aribe,
desnutricion
m Fuente: FAO/OPS 2016
i : Mal Nutricion
ST
desnutricion ci por EXCESO

Fuente: FAO/OPS 2016

Rafael topo ademés ofro fipo de enfermedades que se dan en un ambiente obesogénico, endemias

y epidemias por obesidad infantil. Ademds converso sobre ofros problemas a nivel mundial que son las

enfermedades no transmisibles o enfermedades crénicas - ENT. Con cifras que demuesiran el crecimiento de

estos problemas, el conferencista en base a estudios resalta la importancia del consumo de o|ir&e\ntos saludables en

la vida de un ser humano sano, principalmente converso sobre los beneficios de los productos LACTEOS,

no solo por su aporte de CAICIO sino por su PROTEINA, FOSFOROS, VITAMINAS A Y D, entre ofros. Lcdo. Rafael Cornes
Coordinador programa

LECHE VS BEBIDAS VEGETALES Mas Leche = Mas Salud

DENOMINACION FEPALE

Segin las normas internacionales de los alimentos - CODEX Alimentarius con el respaldo de Organizacion Mundial
de la Salud y la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura - FAO el termino LECHE
es |a secrecién mamaria normal de animales lecheros obtenida a parir de uno o més ordefios sin ningtn fipo de adicién

0 exiraccién, desfinada al consumo en forma de leche liquida o a elaboracion ulterior.

Uruguay

Articulo 3: 3.1 Unicamente podra denominarse “leche” la leche que cumpla con la

definicion correspondiente. . .
El licenciado Cornes

Diferencias Nutricionales desempeiia ol honroso
B = 1 PORCION
DE Hg‘;ﬁ?ﬂ 0 I\ DE Bebida de Soya 100mi cargo de Regresentante
mli j de la Federacion Paname-
16% DRI Profeinas 10% DRI Profeinas ricana de Lecheria-FEPA-
25% DRI Calcio 45% DRI Calcio LE, actual Coordinador del
15% DRI Vitamina D — 15% DRI Vitamina D Programa Mas Leche, Mas
20% DRI Fésforo m VS 04% DRI Sodio Salud de FEPALE. Ha dedi-
15% DRI Vitamina A 10% DRI Vitamina A d te d
10% DRI Niacino (33) 25% DRI Riboflaving D irecion
. . - po a la investigacion
35% DRI Riboflavina 50% DRI Vitamina B12 .
- sobre temas lacteos, en
50% DRI Vitamina B12 03g Grasas
20% DRI AC Pantoténico S 22 g Azucar Lo I nes ac_t!'ales
cumple con la funcion de
1.6 g Grasas .
Conclusiones docente en la Escuela de

1. las bebidas vegetales no pueden ser consideradas leches ya que fienen distinta denominacién Nutricion.
2. El contenido y absorcion del calcio lacteo es muy distinia a la absorcion del calcio de origen vegetdl, en el estudio la Leche y los
Porductos Lcteos : fuentes dietéticas de calcio de la Dra. Rosaura Farre Rovira demuesira las distintas fuentes de calcio absorbible.
El calcio absorbile de la leche estimado mg es de 96.3 por 1 racién de leche.

3. En el Andlisis del contenido de calcio en Guias de Consumo sin lacteos de la Escuela de Nutricion, Udelar, Uruguay, 2012,
demostraron que por ejemplo para sustituir $00mg del calcio encontrado en los lacteos debemos consumir 30g de semillas

de sesamo, 30g de frutos secos y 90g de cereales.

4. las cantidades de alimentos de origen vegetal necesarias para susfituir el Ca proveniente de los lacteos recomendado

en las gufas dlimentarias, exceden a las que se consumen habitualmente.

5.El calcio de dlimentos lacteos es absorbido, ufilizado e incorporado en la masa ésea del organismo humano con alia eficiencia.

n 2 " r Fuente: Dairy Good 2017 CENTRO DE LA INDUSTRIA
§ hitps: //dairygood.org/content/2015/Whats inYour Glass LACTEA DEL ECUADOR




TEMA II. Desarrollo de Ganaderia Socialmente Inclusiva

Tonicorp es una empresa de Arca Continental y The Coca-Cola Company, lider en la
industria l&ctea del pafs. Cuenta con una amplia trayectoria liderando el segmento de
lacteos y alimentos funcionales de alto valor agregado en el Ecuador desde 1970. El
portafolio de la compafia tiene disponible: yogures, lacteos (leche regular y saborizadas),
gelatinas, bebidas hidratantes y helados; con presencia en paises, como: Colombia,
Estados Unidos, Haiti, Emiratos Arabes, Chile y Per.

las bebidas lacteas Toni se fabrican gracias a la materia prima de los productores de leche
de la costa y sierra del Ecuador. Sin embargo, el sector ganadero sufre deficiencias de
calidad por lo que no pueden acceder a la venta de leche, generando pobreza y pocas
fuentes de ingreso. Es por esfo que, Tonicorp, el Programa de Naciones Unidas para el
Desarrollo y el Ministerio de Industrias y Productividad unieron esfuerzos para que
pequefios ganaderos crezcan en mayor produccion, materia prima de alta calidad,
rentabilidad de sus negocios y estabilidad en la venta de leche; a través de la
implementacion del Programa de Desarrollo de Proveedores.

la mefodologia del “Programa de Desarrollo de Proveedores” implementada en el
Programa de Ganaderia Socialmente Inclusiva de Tonicorp beneficia directamente o
pequefios ganaderos de sectores fradicionalmente excluidos. Con el fin de generar un
beneficio mutuo entre la empresa ancla y los proveedores de leche.

Tonicorp, como empresa ancla, se beneficia de la disminucién de cosfos por eficiencia en
su cadena de suministros, evita un posible desabastecimiento de materia prima, disminuye
riesgos de mala calidad, asegura enfregas confiables y precios, mejora la relacién con los
proveedores y fortalece directamente a toda la cadena de valor.

Por ofro lado, los proveedores de leche tienen precios mas competitivos, ya que aumentan
su productividad y optimizan cosfos operativos logrando el acceso a nuevos mercados con
un incremento comercial, adquieren una cultura de calidad y mejora continua, potencian su
fortalecimiento en procesos y operaciones, y la obtencién de certificaciones en calidad,
frabajo, seguridad industrial, entre ofros.

El programa se desarrollé durante nueve meses en las siguientes efapas: promocién y
formalizacién, en donde participé el Programa de Naciones Unidas para el Desarrollo y
Tonicorp, en la seleccién de proveedores, firma de acuerdo de adhesion al programa e
identificacion de objetivos; diagnéstico, se basé en el reconocimiento de précticas
empresariales, identificacion de debilidades, mejoras y métodos de evaluacion de
proveedores; interaccién, se realizaron reuniones con proveedores para alcanzar
acuerdos y mejorar impactos; elaboracion de planes de mejora, se construyd proyectos
para los negocios ganaderos v realizé un andlisis de factibilidad; implementacién y
seguimiento, se ejecutd planes de mejora y se vincularon insfituciones especializadas
para mejorar la competitividad; v la dltima efapa de documentacion y replicabilidad, se
entregd documentacion, resultados v la estrategia para la replicabilidad.

Actualmente, el Programa de Ganaderia Socialmente Inclusiva beneficia a mas de 3.000
familias y frabaja directamente con ganaderos, fransportisias y centros de acopio de las
zonas de Irquis, Biblian, Verdepamba, Coyoctor y La Candelaria.

Tonicorp a fravés de estas acciones rafifica el compromiso con el sector lacteo del pais y
demuestra su confianza en toda la cadena de valor.

EEL
FRER L
pot oo S BATRD

Dr. José Lucas

Jefe de Logistica
de Leche
TONICORP

| TATET (1]

José Lucas es el Jefe de
Logistica de Leche de
Tonicorp. Ha trabajado en
Industrias Lacteas Toni
desde el 2001.

Encargado de proyectosa-
gropecuarios, abasteci-
miento de leche, asesora-
miento técnico y direc-
cion de proyectos, como:
negocios inclusivos,
sistema silvopastoril y
mejoramiento productivo,
lider Tonicorp del Progra-
ma de Desarrollo de
Proveedores del Progra-
ma de Ilas Naciones
Unidas.

En el 2001 ocupo el cargo
José es Dr. en Medicina
Veterinaria y Zootecnia
de la Universidad Agraria
del Ecuador y cuenta con
una experiencia en cade-
nas de abastecimiento de
leche y en programas de
inclusion social y ambien-
tal con ganaderos.

CENTRO DE LA INDUSTRIA
LACTEA DEL ECUADOR




TEMA Ill. Lacteos y Salud, nutricion basada en evidencia.

La experta en Nutricién y Enfrenamiento Personal Viviana Viviant en el IX Foro Lechero Internacional demos-
ir6 los indices de OBESIDAD en América Latina y las enfermedades que este problema nutricional ocasio-
na. Entre ellos destacd a la Osteoporosis ligada a la obesidad que se da por mas exceso de peso y grasa
abdominal y menos densidad mineral ésea, problema que sufre un 30% de la poblacién y de los cuales
el 80% son mujeres.

Diabetes

Osteoporosis

Consecuencias

Obesidad
]

4

Lic. Viviana Viviant

Nutricionista y

Para disminuir el riesgo de osteoporosis la recomendacion es: .
Personal Trainer

Asociacion Argentina
® Consumo suficiente de CALCIO LACTEO

® Adecuado aporte de Vitamina D Nutricionistas
® Ejercicio Fisico Regular A .
rgentina
® Porciones recomendadas de F &V 8
| S La licenciada Viviana
realizo sus estudios de
Con un cambio de HABITOS ALIMENTARIOS y el un ESTILO DE VIDA se podria prevenir: Nutricién en la Universi-
80% de los casos de obesidad, diabetes fipo 2 y enfermedades cardio y cerebro vasculares. dad de Buenos Aires, su
A0% Cancer actividad de Periodista en

temas de salud le han
Multifuncionalidad de los Lacteos permitido un reconocido
prestigio en esa area,
conocimientos, producto

® Mejoran del desempefio fisico (fuerzal).
de su investigacion, que

® Modifican favorablemente la composicién corporal.

@ Estimulan el descenso de peso [fermogénesis). los plasma en el libro
@ Estabilizan los niveles sanguineos de glucosa e insulina. “Leche, yogurt y Queso,
@ Protegen el tejido muscular y la densidad mineral ésea. sanadores mas alla de los
@ Producen actividad regenerativa postcirugia. huesos” y en los distintos

@ Numerosos estudios han corroborado que el combo Proteina,/Calcio lacteo produce ganancia de tejido programas educativos.
muscular y pérdida de tejido adiposo.

Recomendacion diario de Consumo de Lacteos por edades:

1 a 3 afios 700 mg

4 a 8 afios 1000 mg

@ a 18 afios 1300 mg

19 a 50 anos 1000 mg
51 a 70 anos 1000 mg (H]
1200 mg (M)

Mas de 70 1200 mg

Embarazo/lactancia + 18 afos: 1000 mg

Embarazo/lactancia - 18 afios: 1300 mg

CENTRO DE LA INDUSTRIA
LACTEA DEL ECUADOR




TEMA IV. Innovacion, Ciencia y Tecnologia en el Sector Lacteo

Pablo Moncayo comenzé su conferencia haciendo la distincién entre creatividad e innovacion., sosfenien-
do que la creatividad es un proceso donde el individuo pone de manifiesto su potencial interno, partiendo
de su propia inventiva con los recursos disponibles y la innovacién es la creacion de nuevos conocimientos

y la aplicacién en tecnologias, procesos, productos y servicios que el mercado demande.

Innovacion en el Sector Mundial

Yogures y quesos:

Bajos en grasa 28,/%
Bajos en azdcar 8,9%.
Sin aditivos y conservantes 19%.
Sabores nuevos.
Quesos con mensajes apto pard |....) 44%
Categoria natural 16,3%
Envase préctico 12,/%
Sin(....) 8%.

leche & Bebidas Lacteas
Sabor a caramelo: 161%
Sabor a chocolate +16%
Sabor a fresa 6,5%.
bebidas lacteas 5,3%

En el sector lacteo las innovaciones se dan en; componentes innovadores, nuevas fendencias de empague, nuevas
tecnologias, nuevos productos, compuestos para control de enfermedades pero estan en estudios de mecanismo
de accién e impacto en la salud, procesos técnicos y Agronegocios. La innovacién debe irse adaptando a los
nuevos valores del consumidor ajustandose a los cambios de comportamiento y el desarrollo tecnolégico.

TENDENCIAS EN CALIDAD E INOCUIDAD
EN EL SECTOR ALIMENTARIO

Antonio Camacho en su conferencia topo conceptos referentes a la Gesfion de Riesgo (ISO 31000), entre

los cuales; FOOD QUALITY, FOOD DEFENSE [HARPC), FOOD SAFETY (HACCP) y FOOD FRAUD.

Gestién de Riesgo

1. 1SO 31000: “factores e influencias, infernas y externas, que crean incertidumbre sobre si ellas |ogrorcm o
no sus objetivos. El efecto que esfa incertidumbre fiene en los objetivos de una organizacién es el “riesgo”.

2.
O C
—— HARPC

2.1 Hazard Analysis Critical Control Points
2.2 Hazard Analysis RISK PREVENTIVE CONTROL

3. 1ISO 22000:2017; 1ISO 9001:2015 efc. Todas incluyen al riesgo

Seguridad

Alimentaria Defensa Fraude
lemsion 9c Alimentaria Alimentario
adultgeraci()n no Mitigacion de Mitigacion de

intencional o adulteracion adulteracion

accidental intencional — intencional —
Ideoldgicamente | Econdmicamente
Con base motivada. Motivada
cientifica
Antonio mencioné los 11 principios de gestion de riesgos que son: Crear Valor, Infegrada en los procesos de la

organizacién, Forma parte de la toma de decisiones, Trata explicitomente la incertidumbre, Sistemdtica, esfructura-
da y adecuada, Basada en la informacion disponible, Hecha a medida, Tiene en cuenta factores humanos y
culturales, Transparente e inclusiva, Dindmica, inferactiva y sensible al cambio y Facilita la mejor acontinua de la

organizaciéon

Iing. Pablo Moncayo

Director Académico
Ingenieria Agrondustrial
UDLA

| TATET (1]

La licenciada Viviana
realizéo sus estudios de
Nutricion en la Universi-
dad de Buenos Aires, su
actividad de Periodista en
temas de salud le han
permitido un reconocido
prestigio en esa area,
conocimientos, producto
de su investigacion, que
los plasma en el libro
“Leche, yogurt y Queso,
sanadores mas alla de los
huesos” y en los distintos
programas educativos.

Dr. Antonio Camacho
Docente
Ingenieria Agroindustrial
UDLA

| TATET (1]

El doctor Camacho realiza
su formacion profesional
como doctor en Bioquimica
y Farmacia, Especialidad en
Alimentos. Su amplia expe-
riencia profesional y docen-
te le han permitido un reco-
nocido prestigio a nivel
nacional e internacional.
Como experto técnico ha
desempenado importantes
cargos en diversas institu-
ciones, con un reconoci-
miento como Autor Lider de
ICONTEC INTERNACIONAL
en norma ISO 9001, ISO
22000, FSSC 22000, HACCP
e Inspector de Buenas Prac-
ticas de Manufactura



TEMA V. Manejo y Calidad de la Leche

Después de algunas décadas de trabajar activamente en el area de producciéon de
leche, siempre ocurren imprevistos y circunstancias que nos hacen bajar la calidad de
leche, ocasionando grandes pérdidas econdmicas. Debemos estar conscientes que el
éxito depende de tres grandes actores; los seres humanos, las vacas, y un buen o
mal equipos de ordefio v refrigeracion.

Segun el Dr. Peter Edmonson, (| HOARD'S. DAIRYMAN, Abril, 201 8)
Hay 3 fuentes de bacterias:

i 0
»,"

la Vaca Contaminacién Equipo de Ordefio
Ambiental

Através del laboratorio; podemos predecir e identificar el drea de los problemas

- Niveles altos de bacterias termoduricas (que crecen a altas temperaturas) indica fallas en
el lavado del equipo. Niveles normales: 40 a 50, méximo permitido 100 UFC / ML.

- Cuenta alta de coliformes.
Hay contaminacion ambiental coliformes totales 100 nimeros mds probable,/ 100ml

- Niveles altos de bacterias psicrotrépicas (que crecen en temperaturas bajas),
Sugieren que hay problemas en el tanque de refrigeracion.

actores claves en el lavado de la ubre:
a) Solo mojar lo que se puede secar. Presellado y/o lavado solo del pezén
b) Despunte, jarra fondo oscuro
c) Secado con papel
d) Colas limpias
e) Ordefadores con guantes
f) Sogas o maneas limpias

}.- Factores claves en el lavado del equipo
a) Agua caliente entre 70° y 80 ° C
b) Durante 5 a 8 minutos
c) Conocer el volumen exacto de la tina de lavado y dosificar los detergentes
meticulosamente
d) Exceso de detergentes destruyen los cauchos vy las gomas de los equipos
e) Verificar fecha de caducidad de los detergentes

4 - Factores claves en el mantenimiento de equipos
a) Servicio de 1500 / 3000 / 4500 y Q000 horas. Cada 750 horas
medicion de caudal, presiones y pulsacion
b) Cuadro control de punto de medicién
c) Control de tuberias de leche y lavado corregir pendientes / drenajes v
verificar y corregir insercién de tomas de leche y agua. (MIKTRONIK Mayo 2018)

Dr. Fernando Salas

Docente
Escuela Veterinaria
USFQ

| TATET (1]

El doctor Salas realiza sus
estudios en Medicina
Veterinaria en la Universi-
dades de Austral de Chile,
Hannover-Alemania, Fran-
cisco de Vittoria-Espana.
Su amplia formacion
internacional ha puesto al
servicio de varias institu-
ciones y publicaciones en
el pais y en el mundo
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TEMA VI. Analisis de Calidad de la Leche como Herramienta Estratégica

Tania Villareal plantea a la vaca como sistema, en donde la gestidn que se realiza siempre orien-
fada a los objetivos mediante; Diagnéstico de la situacion y recursos, Estrategias (Qué, Cémo y
Para Qué) y un plan de ejecucion que determine plazos, responsables y recursos. Permite la toma
de decisiones, mejorando la calidad y cantidad de la leche.

50-60%
. 20 25%

20-25% |

Cantidad

Calidad
Una reduccién de costos y mayor productividad se consigue frabajando en mejoras de genética,
nufricion, manejo de ordefio y sanidad. Es importante recordar que la calidad de la leche no
puede mejorarse una vez que sale de la vaca.

ANALSIS DE CALDAD DE LECHE
VACAS INDIVIDUAIES VS. TANQUE
X

Y — P T &7
1. Analisis de la ANALISIS DE LECHE b
F " i POIR VALA
situacion (tangue)
2. Diagndstico m
{individual) ) [ e
3. Obletives S .
4. Plan de acclén =
5. Seguimiento s
Problemas Situacidn critica 5. gualuacién
diluidos
Salud
Sanidad
MNutricional

Entre los distintos problemas de una mala gestion Tania resalfo a la MASTITIS por ser la enfermedad
mds costosa en el ganado lechero, en hatos que no tienen un efectivo programa de control de la
mastitis, aproximadamente el 40 % de las vacas estan infectadas en dos cuartos en promedio
(NMC, s.f,). Ademéds la produccién de leche disminuye en un 2,5% por cada aumento de
100.000 a partir de la cifra basica de 200.000. Por lo tanto los costos por vaca pueden ir de
$100 a $200 (Romero, 2004).

Si una vaca presentd mastitis en una lactancia previa, en la préxima lactancia produciré menos

leche, a razén de 1,2 kg/d (Bar, 2007).

Ing. Tania Villareal

Técnica
GADPP

Ecuador

La ingeniera Villarreal se
formay realiza los estudios
de cuarto nivel en la Escue-
la Politécnica del Ejército
conocimientos que, suma-
dos a su vasta experiencia
como Técnica de la Direc-
cion de Gestion de Apoyo a
la Produccion en el GAD de
la provincia de Pichincha,
Centro de Investigaciones
de la ESPE y Asesora Técni-
ca independiente, le han
permitido un justo recono-
cido prestigio en el campo
laboral de su especializa-
cion.
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TEMA VII. Ganaderia Climaticamente Inteligente

1/3 de todas las
tierras cultivables

26% de toda la
tigrra para

8-15% del

agua dulce

pastoreo

' 25% dal total de
fartilizantes

nitrogenados

1. Caracteristicas del sector
Predominio de sisternas productives de tipo marginal y
mercantil: Del total de UPAs [(297.767) el 92 %

Marginal y Mercantil: Autoconsume y  minimo
intercambio de excedentes, mano de obra familiar y bajo
nivel de tecnificacidn

34% de la produccidn nacional de leche proviene de
productores de manos de 20 ha

Produccidn en promedio: 5,93 litros/vaca/dia

Carga animal: 0,71 UBA/ha

| Degradackn de la tiers
T Capecidad de sdopracida al CC y | Dmdiioncs de GEI

Implementacicn de politicas interisctorialed y téonicas de MG

Objetivo global ambiental:

Reducir la degradacion de suelos, incrementar la capacidad
adaptativa al cambio climdtico y mitigar las emisiones GEl del

sector ganadero

Objetivo de desarrollo:

Incrementar de forma sostenible la oferta de bienes y servicios de

la produccién ganadera

Sistemas de manejo ganadero sostenible

AGIELA
¥ GRS

33% de las emisiones
- de GElen ALC

biodiversidad en 306
de las 825 eco-regiones

2. Ganaderia, cambio climatico y degradacion

Sector agricultura 18,17% del total de emisiones de GEI

o e

La degradacién de la tlerra afecta en 47% al territorio
nacional

Estrategia Nacional GOl
MNAMA sectoral
PDOT enfoque GCI

300000 ha con MGCI
78,052 ton CO2ieq evitadas

247.050 ton €02
secuestradas

Sisterna de monitoreo de
emisiones ydela
capacidad adaptativa

Metas del proyecto
alcanzadas y sostenibilidag
demostrada

Periado de implemestacidn: Agoito PO1S - Mo X010
Ubkbcacidn: T provinctas vuinerabies

Ing. Daniel Ochoa

Consultor
FAO

Ecuador

El doctor Ochoa realiza
sus estudios profesiona-
les en el INCAE BUSINESS
SCHOOL-COSTA RICA y en
la Universidad San Fran-
cisco de Quito. Sus cono-
cimientos los pone al
servicio del sector agro-
pecuario y afines como
Consultor, a nivel nacio-
nal e internacional, desta-
candose su trayectoria en
las Naciones Unidad.
cializacion.
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TEMA VIII. Microbiologia de la Leche

José Ignacio describe a la Lleche con una compleja composicidn bioquimica y con alto contenido
en agua (87%). Ademds de una adecuada fuente de nutrientes y energia para los mamiferos v
adecuado sustrato para el crecimiento de todo tipo de microorganismos: Fundamentalmente
bacterias aunque también algunos mohos y levaduras.

Calidad Higiénico- Sanitaria de la Leche

Recuento de aerobios mesdfilos totales de la leche . s
cruda se expresa en UFC/ml > Calidad Higiénico
Recuento de células somdticas / ml. Calidad Sanitaria

Ambos pardmeteros constituyen la calidad Higiénico- Sanitaria de la Leche y estan regulados Ing. Jose Ignacio Ortin
por la legislacién de los diferentes paises. En Ecuador segin el INEN 9-2012 (En revision) es: Docente

TIPO CALIDAD  [INEN 9-2012  [INEN 9-2018;? UDLA

HIGIENICO 1,5e+06 1e+05 Ecuador
SANITARIA 7,0e+05 C.S./ml 4 ,0e+05

El Ingeniero Ortin, realizo
sus estudios de Técnico
Agricola en la Universidad
de Valladolid-Espana, de
Licenciado en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos en
la Universidad de Zaragoza

En condiciones normales la leche segregada de la ubre es précticamente estéril y de inmediato es
confaminada por bacterias inofensivas y reducidas en nimero (unos centenares o pocos miles por mililitro).
Segun Revilla,en su libro “Tecnologia de la leche” el contenido bacteriano de la leche en el momento del
ordefio es de 100 - 5000 ufc/ ml en el 70% de las vacas muestreadas.

Sin embargo, en el caso de algunas enfermedades del animal como tuberculosis o brucelosis, los
gérmenes patégenos llegan a la leche principalmente por via endégena (mycobacterium berculosis, brucella aborius,
Mientras que ofras patologias mastitis {inflamacion bacteriana de la ubre), los microorganismos

y sus estudios de posgrado
en la UNED y en la Universi-

ingresan a la leche via ascendente a fravés del pezén. dad Camilo José Cela-Espa-

na. Ha desempenado
El grado de infeccién y composicion bacteriana depende fambién de factores como las condiciones de cargos importantes como
limpieza del enforno, limpieza de las superficies en contacto con la leche (cantaras, ordefiadoras, Director Técnico y Respon-
famices, agitadores, depdsitos, bombas de impulsion de la leche, etc.) y de condiciones ambientales. sable de Calidad en Quesos

El Burgo-Villa Corona,
Espana. Actualmente se
desempena como docente

Ejemplo de UFC/ ml en leche cruda expuesta a de la Universidad de las
utensilios desinfectados y no desinfectados Sl
| MUESTRAS | DESINFECTADOS | NO DESINFECTADOS _
1 3600 190000
2 11000 110000
3 2000 70000
a 3000 49000
5 21000 35000
E 4700 15000

Tormado de: Revilla, A, 2009. Tecnologio de fa leche. Honduras, Zamorane Academic Press
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TEMA IX. Estrategias de Control y Erradicacion de Brucelosis Bovina

Erradicacion
Nacional

Control
Regiono|

* Se debe definir la ESTRATEGIA DE DIAGNOSTICO
* laboratorios (Oficiales —Privados)
* Definir la Técnica a ser aplicada

Sabemos la Prevalencia

En epidemiologia, se denomina prevalencia a la proporcién de individuos de un grupo o una

poblacién que presentan una caracteristica o evento deferminado en un momento o en un

perfodo determinado ("prevalencia de periodo']. Por fanto podemos distinguir dos fipos de

prevalencia: puntual y de periodo.

De ahi definimos, que hacer

o CONTROL

* ERRADICACION

Participacion:

¢ Personal de Sanidad Animal

o Productores Lechero y de came

¢ Productores de animales de recria

® Industrias
Descripcién de la Vacuna Cepa Rb 51
la vacuna cepa RB5 1 es una mutante de la cepa 2308 de Brucella abortus genéticamente estable y de
morfologia rugosa, que perdié la cadena lateral O de polisacarido de la superficie de la bacteria. Profege
confra desafios experimentales con Brucella abortus y es menos abortigenica que la cepa 19 cuando se
aplica durante la prefiez; se han reportado escasos abortos cuando se ha aplicado a ganado gestante.
La vacunacion con RBS T no da como resultado fitulo de anticuerpos contra Brucella a que puedan ser
medidos por las pruebas diagndsticas estandar. En animales vacunados con cepa 19 se producen
anticuerpos indistinguibles mediante las pruebas diagnésticas esténdar de los anficuerpos producidos por
la infeccién con Brucella abortus.
Esquemas de vacunacién de Hembras Bovinas con Cepa Rb 51.
A. Vacunacion en rebaiios NO infectados o con un nivel bajo de exposicién a la infeccién por B.
abortus.
B - Rebarios Infectados o Expuesto a un alto Riesgo de Infeccion por B. abortus.
Se realizard vacunacion de todas las hembras bovinas, terneras, vaquillas y vacas, incluidas
las prefiadas, con cepa RB 51.Previo a su aplicacion el Médico veferinario acreditado deberd
informar al propietario del rebafio del riesgo de abortos por cepa RB 51, y deberd constar por
escrito su conformidad con la decision.
Las vacunas que se han utilizado en los Gltimos afios para el control de la brucelosis bovina son las
cepas S19 y RBST de Brucella abortus (10). La cepa C19 fue aislada como cepa virulenta en
1930 por el Dr. John M. Buck, a partir de leche de vaca; la bacteria es incapaz de crecer en
presencia de erifritol, porque ha perdido el gen Eri que le sirve para codificar la enzima necesaria
para su ufilizacion. Esta vacuna es de baja patogenicidad, alia inmunogenicidad y buena
antigenicidad {11); sin embargo, la principal desventaja para su uso, es la generacién de anticuerpos
en las hembras vacunadas que explica la similitud de la respuesta inmune que existe entre un animal
vacunado y uno infectado

> o

Dr. Galo lzurieta
Gerente Desarrollo

Pateurizadora Quito

Ecuador

El doctor lzurieta realiza su
formacion profesional en
la Universidad Central del
Ecuador y los estudios de
posgrado en las universida-
des de California Davis,
USA y Guelph de Canada.
Su vasta experiencia en
institucionales nacionales
e internacionales y las
publicaciones realizadas
testifican su reconocido
prestigio profesional
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TEMA X. Impacto de la Suplementacion de micro nutrientes con Leche en Nihos

Resumen

Introduccién: las deficiencias de vitamina A (VA), zinc y hierro son las més comunes en escolares
ecuatorianos. El objetivo del presente estudio fue estudiar la eficacia de la leche de vaca como
vehiculo para la suplementacion de VA, zinc y hierro.

Métodos: trescientos veintiocho nifios en edades entre ¢y 10 afios fueron incluidos en un estudio
aleatorizado controlado, doble ciego durante 23 semanas; 173 nifios recibieron diariamente 480 ml
de leche entera (300 Kcals; G1)y 155 nifios recibieron leche entera fortificada (300 Keals, G2).

Los nifios tuvieron una evaluacién nutricional antes y después de la suplementacion. Al inicio del estudio,
G1 y G2 fueron similares en género, edad, peso, y falla. Los dos tipos de leche fueron bien aceptados.

Table ll. Base line characteristics of
school children in the two treatment

Dr. Manuel Baldeon

groups, milk (G1) and fortified milk (G2) investigador
b b Milk Fortified Milk UTE / CENBIO
emngra‘p .IG (nh=173) (n = 155) p Ecuador
characteristics value
X {SD} X [S[]] El doctor Baldeon se forma
) o como Doctor en Medicina
Male 51.4% 52.3% 0.80 en la Universidad Central
. \ o - del Ecuador, sus estudios
}:'ng W ears) 8 ll"'}-:l 8 I:L.E,I 1 de posgrado los realiza en
Weight (ko) 2193(+646) | 2195(=544) | 1 la Universidad de lilinois y
en el Hospital General de
Height (cm) 117.28 (+9.05) | 118.09(+783) | 0.26 Massachusetts, USA. Ha
BMI (kg/m) 167 (£1.48) | 16.4(x208 | <053 P LT T

Director del Centro de
Investigacion Traslacional
de la Universidad de las
Ameéricas. Actualmente se
desempena como Director
del Centro de Investigacion
Biomédica de la Universi-
dad Tecnologica Equinoc-
cial. Sus conocimientos
han puesto al servicio de la
docencia, medicina e inves-
tigacion

Resultados: las concentraciones séricas de VA, zinc y hierro aumentaron significativamente en

ambos grupos después del fratamiento. El aumento de estos micronutrientes fue significativamente

mayor en los nifios con deficiencias. No hubo diferencias significativas en las concentraciones

de VA, zinc y hierro entre los grupos después de la suplementacion. Ademds, hubo un incremento

en el porcentaje de nifios con IMC-normal dependiente de una disminucién en el nimero de nifios

con exceso de peso al final del periodo de tratamiento en G1, mientras que en G2 no hubo cambios.
los perfiles lipidicos fueron normales antes y después de la suplementacién con leche en los dos grupos.

Conclusiones: en resumen, tanto la leche fortificada como la no fortificada son excelentes
opciones para aumentar las concentraciones de VA, zinc y hierro en escolares.

Table lll. Changes in BMI within treatment groups in school children supplemented with
milk or fortified-milk for 23 weeks

Basal (G1) milk Final (G1) milk
n= 165 n=158
. . o . . > 2 r-atore
= -7 I-s0ore : -5 1 2-5000m =15 2 250008 = T-Erne = - 150008 = -As raoore | =122 25000 0
) . . ) lpesity
Uindemourishment MNormal % (n) Onverweight % (n) | Obesity % in) | Undemourishment Normral % (n) Owenweicht % §) % ’
e (]
F2% (115 22% (36) 8% [10) i} T72% 0128 16.8% (31) 3% 5
Basal (G2) fortified Milk Final (G2) fortified milk
n =146 n=145
< -2 I-5C008 z-2s1z-5000 | =1/52 2-s00m = & 250008 -2 I-3C00e z-2fs1z-score | =1/522-s0002 | =2 7-500M8
D 69.2% (101) 226% (33 B8 2% (13 0 59 % [100) 24.8% (36) B.2% 9
Impact of milk based micronutrient supplementation in school children in Quito-Ecuador
Impacio de la suplementacién de micronutrientes con leche en nios escolares de QuitoEcuador
Daniela A. Guevaral, Samira Reyes2, Mariuxi Lépez3, Nancy Flores1,3, Santiago Aguirre4, Erika B. Mufioz3, Marco Fomasinil,3 and Manuel E. BaldeonT,3
TUniversidad de las Américas. Faculiad de Ciencias de la Salud. Centro de Investigacion Traslacional. Quito, Ecuador. 2Norih Shore Medical Center. Salem, Massachusetts. USA.
3Universidad Tecnolégica Equinoccial. Ceniro de Invesfigacion Biomédica. Faculiad de Ciencias de la Salud Eugenio Espejo. Quito, Ecuador. 4Netlab laboratorios espscializados
Quito, Ecuador

CENTRO DE LA INDUSTRIA
LACTEA DEL ECUADOR




TEMA XI. Rotulacion Frontal de Alimentos: Experiencia en Ecuador

NIMERE DEL™
PRODUCTO

Reglamento
RTE 022

= TTARCA DEL "y /-

PRODUCTD _ i

HETIMA GRAMCD

Marma Técnica
INEN1334-1

DE SEMAFORIZACON,

i

i
4

LISTA DE
INGREDIENTES

INEN 1334-2

Docente

— -
INFORMALIO ‘I“
4

HUTRICIONA
il

UDLA

Ecuador

Morma Técnica
INEMN 1334-3

' Norma Técnica Ing. Paola Carrillo

La doctora Carrillo realiza
sus estudios de formacion
profesional en la Escuela
- El rétulo frontal o FOP, facilita la comprension del contenido nutricional del producto.  [REVATICEEEE ELEL T T TS

- los consumidores aceptan la efiqueta frontal como forma de eleccion de alimentos. Rkt Attt ks
| of d . f | | ha ll d Alimentos y Nutricion en la

- El semdtoro, comparado con ofras etiquetas frontales es el que na llevado a . .
. | . di od Universidad San Francisco
mejores elecciones en estudios controlados. de Quito. Su experiencia
- Previo a la implementacién de las etiquetas hay un conocimiento preciso sobre el IR R
consumo de nufrienfes y las cantidades recomendadas de esos nutrientes. internacional y sus traba-
- El rétulo frontal puede ser una herramienta Uil para los consumidores, siempre y 10 D el LeT

d | Iiti bl d i ., lq inf .y aportado al desarrollo de
cuanao, sea un comp emento a po ificas publicas de a Imentacion Yy 1a Intormacion

del rétulo sea la correcta.

nuevos productos fortifica-

dos y a la implementacion
- Se requiere una educacién alimentaria més extendida y general que complemente de proyectos sobre alimen-

el uso vy la aplicacién del rétulo en alimentos procesados tacion saludable.

Tabla 1. Frecuencia de lectura de las etiquetas nutricionales por parte dela
muestra segt’m niveles de educacion,

Educacion Educacion Educacion Total
primaria secundaria universitaria
Frecuencia n n n n
de lectura (%) (%) (%) (%)

Hombres Mujeres Hombres Mujgres  Hombres  Mujeres

Siempre/casi 21 9159 10/75 121134 7158 12/96  35/443

siempre (238) (153) (133)  (©0)  (121) (125  (124)
Mitad delas 10021  46/50 5575 103/134  47/58  80/96  341/443
veces (47.6) (78,0) (73,3) (76,9) (81,0) (833) (77,00
Nuncalcasi 6/21 459 1075 19/134 458 4/96  47/443
nunca (288)  (68)  (133) (142) (68  (42)  (108)
Total 80/443 209/443 154 4431443
(18,1) (47.2) (34.8) (100,0)
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TEMA XIl. Responsabilidad social empresarial.

“La Responsabilidad Social Corporativa s exclusivamente una decision empresa-
ral; no la levamos a cabo porgue sea algo bonito o porgue la gente nos obliga a
hacerlo... sino porgue es bueno para nacsiro negocdo”

1a Iizera

ex Director General de Unilever, 2003

Modo en gue las organizaciones gestionan los procesos del negocio para producir impactos
q g 9 P 9 P p p
positivos en la sociedad: Desarrollo Social, Crecimiento Econémico y Preservar Medio

Ambiente Ventaja Competitiva

Ing. Rodrigo Gallegos

Dierector Ejecutivo

I CIL

Ecuador
. Mejora las relaciones laborales y gestion de riesgos

Actual Director Ejecutivo
del Centro de la Industria
Lactia -CIL Ecuador. realizo
sus estudios de formacion
profesional en la Universi-
dad Catolica Santiago de

Guayaquil como Ingeniero
* Seguridad alimentaria y nutricional de las familias en Marketing, Marter de

* Fortalecimiento productivo de pequefios ganaderos . -
- Inclusién productiva de familias Administracion de Empre-

» Colegios con educacién alimentaria sas en el IDE y Master en
* Prospectiva del sector lacteo Pedagogia Profesional en
el ISPETP.

Ganancias adicionales por eficiencia operacional

- Educacion: primera infancia, primaria, secundaria
- Medio ambiente: Centro Cientifico Rio Palenque

- Investigacion cientifica: plantas medicinales,
principios activos, registro de aves, jardin botanico,

Tonicorp

* Relaciones comunitarias: educacién, salud y concientizacién
ambiental

- Asesoria médica: Informacién cientifica. Visitas médicas, Charlas
nutricionales

* Donaciones
Nestlé

- Personas y familias: nifios saludables, actividad fisica, serie
animada pro salud

» Comunidad: empleo, emprendimiento

* Planeta: cuidado del agua, reforestacién, reciclaje, produccién maéas
limpia.

- Desarrollo rural integral con equidad y sostenibilidad
- Hogares y centro de adultos mayores
« Naturaleza Viva, Suimate, Caritas
- Casa de la Juventud

- Coédigo de conducta integral:

< Puntualidad, Honestidad, Transparencia, Sencillez y
Solidaridad

< Productividad, Innovaciény Armonia Organizacional
- Programa de manejo ambiental

- One Health:

- personas sanas, ambiente sano y animales sanos.
-We Believe:

- Acceso a alimentos saludables y nutritivos.
- Responsible Use of Antibiotics:

* Uso responsable de antibiéticos para bienestar
animal y sostenibilidad del sistema
alimentario. CENTRO DE LA INDUSTRIA

LACTEA DEL ECUADOR




TEMA XIIl. Retos & Oportunidades del Sector Lechero

Se desarrollaron dos conversatorios de forma simultanea en dos salones, cada conversa-
forio fuvo como fema los refos y oportunidades del sector lechero, en donde expertos de
sector direon sus opiniones y aportaron con sus conocimientos a los asistentes.

Luis laso — ALPINA
A Daniela Tapia - GADAPP
Sttt Rodrigo Gémez de la Torre - CAIZ

Gallegos

CIL Cristhian Whali — ANFAB
Jorge Chavez = MIPRO

CENTRO DE LA INDUSTRIA
LACTEA DEL ECUADOR

Rodrigo Duefias — REY LACTEOS
Verdnica Zurita — MAG
Francisco Casa — ARCSA

Luis Bakker — COLAPA

Juan Pablo Grijalva = AGSO




TEMA XIll. Retos & Oportunidades del Sector Lechero

Experto: Jorge Chavez - MIPRO
En Ecuador, es fécil encontrarse con muchos refos, lo preocupante es no identificarlos:

Ecuador tiene uno de los consumos per capita mds pobres del mundo.

El hato ganadero es poco productivo y su genética no es la mejor.

la densidad animal es una de las més pobres con 1 animal/hectérea.
Ecuador fue uno de los primeros paises con ganado en Sudamérica vy los
conquistadores ensefiaron técnicas para elaborar productos lacteos.

. Contamos con lécteos con capacidad de adquirir Denominacion de Origen.

Si bien nuestro consumo per cépita es bajo, nuestra tradicién lechera es muy arraigada.

Contamos con queso y postres lacteos, susceptibles a recibir Denominaciones de Origen.

El éxito de incremento de consumo lécteo estd en fomentar el uso de quesos en nuestra dieta diaria.
Consumir un kilo de queso equivale a tomarse entre 7y 10 litros de leche. La leche ha sido satanizada
por diversas personas, con ciertos tintes de intereses personales o ideologias muy propias, sin
verdaderos respaldos cienfificos.

Definitivamente la leche provee de muchos nutrientes esenciales para los humanos. Es el producto
agricola y ganadero mas versdtil de todos, del que mayor variedad de productos se pueden obtener
y desarrollar.

Ecuador cuenta con una gran variedad de productos que pueden fécilmente ser desarrollados dentro
de un programa de obtencion de Denominacién de Origen. Estos productos son:

Queso Amasado Carchense
Queso Chonero

Queso de Hoja

Queso Amasado lojano
Queso de Cabra de lojo
Lleche Dormida

Morocho

Helado de Salcedo, efc.

ONOOLAhWLN—

Tenemos un potencial diferenciado gigantesco, potencial desperdiciado y de gran apertura en el mercado.
Incluso importamos productos que facilmente se pueden producir localmente, como derivados de Proteina
de suero, bebidas nutricionales, leches condensadas, evaporadas, efc.




TEMA XIIl. Retos & Oportunidades del Sector Lechero

Experto: Francisco Casa - ARCSA

Una gran canfidad de retos y preocupaciones son las que tiene la humanidad en cuanto a la
alimentacion de la poblacién en los afios venideros, el crecimiento de la poblacion mundial, la
disminucion de recursos naturales y espacios para agriculturas extensivas, las enfermedades y
plagas que afectan a la agricultura v piscicultura, la resistencia a medicamentos y aparicién de
nuevas enfermedades, la cada vez mds exigente demanda de alimentos de alta calidad sanitaria y
nutricional por parte de los consumidores, los cambios de hébitos nutricionales v perdida de la
identidad nutricional asf como la diversidad de cada regién, la desigualdad en el acceso a
alimentos, entre ofras. El Ecuador aunque con sus especificidades no es ajeno a esta realidad, y el
estado con sus organismos competentes es responsable de contribuir a cuidar y precautelar la
seguridad alimentaria, es decir que las personas tengan acceso fisico, social y econdmico permanente
a alimentos seguros, nutfivos y en cantidad suficiente para satisfacer sus requerimientos nufricionales y
preferencias alimentarias, y asi poder levar una vida octiva y saludable. En parte este interés del estado
se refleja en el Plan Nacional de desarrollo (2017-2021) en su politica 6.3.

En esfe senfido el sector lacteo es un actor fundamental para que dichos objefivos se cumplan, y

los problemas que tiene la poblacién en el presente y futuro disminuyan. La leche proporciona
nutrientes esenciales y es una fuente importante de energia dlimentaria, profeinas de alta calidad

y grasas. Puede contribuir considerablemente a la ingestion necesaria de nufrientes como el

calcio, magnesio, selenio, riboflavina, vitamina B12 y dcido panfoténico. La leche de origen de
distintas especies animales puede desemperiar un papel importante en las dietas de los nifios en
poblaciones con bajo nivel de ingesfion de grasas y acceso limitado a ofros alimentos de origen
animal. Ademds la leche tiene la particularidad de poder generar una dlia gama de producos
derivados y considerando que segin la FAO, el répido incremento de los ingresos en los paises
emergentes ha impulsado el auge de una clase media a nivel mundial, que a su vez estd
acelerando los cambios dietéticos. Por lo que la innovacion de productos que safisfagan el
requerimiento del sector es un refo con el cual la industria lactea debe estar preparada.

Los problemas presentados en la alimentacion de la poblacion y las soluciones propuestas
involucran al sector pablico v privado,  tal como se menciond anteriormente, el estado no puede
estar aislado de los esfuerzos que los productores dentro de la cadena lactea redlicen para

afrontar dichos problemas. Es necesario que por parte del gobiemo se generen las condiciones
necesarias para que dichos esfuerzos sean realizados de manera efectiva, ambos sectores deben
frabajar de la mano para que dentro de acciones conjuntas se encuentren soluciones a los
problemas de produccién y se puedan ofertar en el mercado productos inocuos y de calidad
priorizando en fodo momento la proteccién al consumidor y ol mismo- sector lacteo contra
practicas enganosas y anficompetitivas.
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