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INTRODUCCION

Los productores pequefos y de subsistencia
ordenan leche de wvaca y bufala para
abastecimiento propio y el excedente se destina
a elaboracion de quesos para ventas en ferias.
Con la finalidad de impartir capacitaciones en
Buenas Practicas de Manufactura para agregar
valor a productos lacteos, aplicar las normas de
bienestar animal, conocer la importancia de la
pasteurizacion de la leche para evitar |la
transmision de enfermedades transmisibles.

OBJETIVO
Evaluar el impacto de las capacitaciones en
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la
elaboracion de productos lacteos, brindadas a
pequenos productores de Tata Cua, Isla Apipé
GCrande, ltuzaingd y Concepcion del Yaguareté
Cora (Corrientes).

METODOLOGIA
Se trabajé en hogares de productores, utilizando
material audiovisual. Se impartieron

conocimientos sobre higiene en el ordeno, la
Mmanipulacion adecuada de la leche, uso de
termdmetros, de estarters y elaboracion de
subproductos: queso y otros.

Anexo:

Descripcion:
Sin datos

RESULTADOS / DISCUSION
Todos los capacitados fueron encuestados vy
afirmaron haber implementado lo aprendido en
las capacitaciones, lo que ha generado mejoras
en la calidad de sus productos. Ademas, todos
manifestaron interés en recibir nuevas
capacitaciones, con un 32% de interesados en la
elaboracion de queso mozzarella, otro 32% en la
produccién de yogur, un 16% en la fabricacion de
dulce de leche y el 20% restante expresd su
deseo de participar en todos los cursos ofrecidos.

CONCLUSIONES
Es importante la transferencia de tecnologia de
bajo costo a poblacién de bajos recursos para
gue ofrezcan productos sanos, saludables con la
incorporacion del nucleo familiar en dichas
actividades, agregando valor a las producciones
de subsistencia.
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