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MERCADO Y COMERCIALIZACION

El mercado mundial de leche - considerando todas las especies explotadas a tal fin -
es de aproximadamente 600 millones de toneladas métricas, (FAO, 2003).

La leche bovina constituye un 84% de dicho valor, siguiendo en importancia
cuantitativa la leche de bufala, cabra, oveja y camella (12.61%, 1.98%, 1.30% y
0.21%) respectivamente Los bajos volimenes mundiales de leche ovina, a su vez,
concentran su produccion en paises de Europa y Asia.

De acuerdo con estimaciones de la FAQ (2003), el mercado mundial de leche de
oveja es de aproximadamente 7.760.000 toneladas. Cifra muy pequeha si la
comparamos con las 502.330.000 tn. de la produccién de leche de vaca o aun con la
bufala o cabra que son de 75.470.000 y 11.850.000 tn respectivamente.

A pesar de estas cifras, la produccion de leche de oveja ocupa un lugar destacado

en muchos paises de Eurasia y Africa (Cuadro 1).

Pais/continente | Tonelada |Pais/ cont Tonelada Pais/ cont. |Tonelada
China 1025000 |italia 790000 Sudan 463000
Turquia 780000 |Grecia 670000 Somalia 445000
Siria 535873 |Espaha 378110 Argelia 200000
Iran 350000 |Rumania 271880 Mali 117000
Irak 157500 |Francia 263720 Mauritania | 96000
Indonesia 91920 Portugal 98000 Egipto 93000
Arabia Saudita [82000 Bulgaria 91020 Israel 22000
Asia 3382100 |Europa 2742100 Africa 1604500
Sudamérica | 35300

Cuadro 1: Paises de mayor produccion de leche ovina toneladas métricas segun

estimacion de la FAQ (2003)

Su utilizacién es diversa, en muchos paises se la destina a la fabricacion de

productos de alto valor agregado — como son los quesos - con denominacién de




origen, mientras que en otras regiones subdesarrolladas la leche ovina es
fundamental para las economias de subsistencia.

En la Unién Europea (UE) solo cinco naciones producen practicamente la totalidad
de la leche de oveja, donde ltalia y Grecia extraen mas del 66% del total. Existen en
la UE regiones de gran nivel tecnolégico como el ‘Rayon de Roquefort’ en Francia,
donde se producen 150.000 tn/a de leche de oveja para elaborar el famoso queso
‘Roquefort’ o como la isla de Cerdefia que aunque de menor tecnificacion es la
regién de mayor produccion de leche ovina con 250.000 tn/a. y donde se produce

entre otros el queso Pecorino Romano.

La produccién de quesos de oveja en sus diversas variedades, representa alrededor

del 10% de ia produccion mundial de este producto.

Respecto al mercado y la comercializacién en el ambito nacional puede observarse
que pese al manifiesto esfuerzo realizado por los productores de tambos de ovinos,
y las entidades que los agrupa - ‘C,O.F.A. (Criadores de Ovinos Frisones de
Argentina) y A.A.P.A.Q.0. (Asociacion Argentina de Productores Artesanales de
Queso de Oveja) y desde el ambito oficial por la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia y Pesca de la nacion (SAGyP) y del SENASA para recabar datos sobre la
actividad, los mismos son poco fidedignos por parciales e incompletos.

Esto se explica, en parte por el vertiginoso y desordenado crecimiento de la
actividad durante la década del 90, en que se abrian y cerraban tambos impidiendo
su seguimiento.

La comercializaciéon dentro de este mercado tiene las caracteristicas del mismo.

Si bien hay varias empresas que comercializan como principal subproducto de leche
ovina los quesos con su correspondiente R.N.E y R.N.P.A. estos son principalmente
los establecimientos de provincia de Buenos Aires (pertenecientes a la cuenca Las
Flores), a la provincia de Cordoba y a la provincia de Chubut. De la misma manera,
el mayor porcentaje de establecimientos elaboradores de queso proveniente de
leche ovina, no cuentan con habilitaciones nacionales, por lo que su
comercializacién se efectia localmente, y tales guarismos no ingresan a las

estadisticas.
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OFERTA Y DEMANDA DE LECHE FLUIDA. POSIBILIDAD DE ELABORACION DE
SUBPRODUCTOS ACTUAL. PROSPECTIVA DEL MERCADO LOCAL,
NACIONAL E INTERNACIONAL.

No existe en el pais oferta registrada de leche ovina per se para consumo como tal,
dado que la mayoria de los establecimientos productores se integran en una cuenca
para la elaboracién de subproductos —fundamentalmente quesos -, como es el caso
de la cuenca “Las Flores" {en la provincia de Buenos Aires) o la cuenca “Trelew” (en
la provincia de Chubut).

En cuanto a la demanda de leche ovina como tal, no existen trabajos que respondan
esta incognita. Podria suponerse, sin embargo, que ese mercado (el de leche fluida
de pequenos rumiantes) tenderia a ser cubierto por la leche de cabra, sobre la que
puede obtenerse bibliografia con variados niveles de profundidad y rigor cientifico-
en vistas a promover su accion benéfica en niflos y adultos. Al mismo tiempo, este
aspecto se ve refrendado por un mayor conocimiento popular sobre esta cuestion.
Como se refiere en el primer informe, la leche proveniente de los tambos ovinos se
utiliza en la actualidad casi exclusivamente para la produccién de quesos.
Probablemente uno de los motivos de esta circunstancia se deba a la apertura del
mercado de este tipo de subproductos que tuvo lugar durante los afos noventa. Esta
situacién condujo al consumo, no solo al grupo de consumidores categorizados
como ABC 1, que ya conocian y demandaban este tipo de “delicatessen”, sino
también a que la presencia de los mismos en la géndola de los supermercados en
las grandes ciudades, capté a su vez el interés y la demanda de un mayor ndmero
de consumidores, ampliando de este modo el universo de consumo mas alla del
grupo antes mencionado. La variacidén en los valores de cambio de la moneda
sucede paralelamente al desarrollo y aumento de la produccién de estos quesos por
parte de productores locales. Ademés y por el mismo motivo disminuyen las
importaciones, por lo tanto, esta produccién vino a suplir la demanda de este nuevo
universo, conformado esta vez por un mayor nimero de consumidores.

Como fuera referido en el primer informe, la produccién de quesos derivados de
leche ovina en la provincia de Tierra del Fuego se encuentra en estade embrionario.

Si se considera que en toda la Isla existe sélo un tambo con 100 ovejas en ordeiie,
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durante un periodo de 6 meses, cuya produccion es de 180 litros por lactancia, o sea
18000 litros totales y por consiguiente su posibilidad de produccién (1: 5} de 3600
kilos de queso por temporada, sélo corresponderian para la Isla 36 gramos por
habitantes por afo. Esta cifra carece de significancia estadistica /comercial.

No obstante, constituye un indicador —si se toma en cuenta que tanto en la ciudad de
Rio Grande como en la de Ushuaia, se comercializan quesos de oveja de otros
origenes -, como es el caso del tipo “Pecorino” y tipo “Serrano” de la firma Produlac
proveniente de la ciudad de Tandil, asi como otros provenientes de la firma Las
Piedras ubicada en Suipacha y La Capilla, ambas en provincia de Buenos Aires.

Con respecto a la prospectiva del mercado local, puede decirse que con la presencia
de un solo proveedor en la zbna, guien ha podido ubicar en esta provincia el
producido local total desde el inicio de su emprendimiento, la demanda de la Isla
dista mucho de encontrarse satisfecha de propio origen. Asimismo, con la
incorporacion a este mercado de los productos, antes mencionados, provenientes

de! continente, tampoco se lograria cubrir la demanda de esta provincia.
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ANALISIS DEL MERCADO NACIONAL E INTERNACIONAL EN FUNCION DEL
PROBABLE ABASTECIMIENTO DE SUBPRODUCTOS DESDE LA PROVINCIA

En general los quesos poseen una imagen positiva, son parte integrante de la dieta
diaria de los hogares. Dependiendo de la variedad del queso se establece el
momento de en que se consume y su frecuencia.

Los quesos de oveja no son tan conocidos por el publico en general como lo son los
de cabra, y quienes lo desconocen tienden a imaginarlos mas fuertes y grasoso que
los de cabra y de vaca. Una vez probados, predominan en los degustadores la
opinién de satisfaccién. Lo suponen productos mas caros que los quesos comunes y
se ubican espontaneamente dentro de la clase de los quesos especiales, para
ocasiones: productos raros, escasos y finos. La aceptacion aparece mas marcada

entre el publico masculino.

Considerando las probabilidades de abastecimiento de subproductos de la leche de
ovinos desde la provincia de Tierra del Fuego, Antartica e Islas del Atlantico Sur,

corresponde desarrollar el analisis FODA de esta situacion:

FORTALEZAS:

» Status sanitario excepcional: La provincia ce Tierra del Fuego goza de un status
sanitario diferencial respecto del resto del territorio de la Republica Argentina,
tanto por su particular condicién climatica como por su caracteristica insular,
refrendado por numerosos trabajos y relevamientos realizados por el SENASA
(ibre de BSE; Aftosa). A su vez se encuentran en la actualidad varios
establecimientos con certificacién de produccién orgéanica.

o Turismo: por sus caracteristicas tanto el tambo ovino como la elaboracion de
guesos provenientes de los mismos pueden dar lugar, como sucede en algunos
establecimientos de la Argentina Continental a la incorporacion de los mismos en
circuitos turisticos.

» Las actividades satélites que debieran preverse en derredor dei tambo ovino y su
queseria artesanal serian de indole diversa. Con la infraestructura adecuada un
productor que sélo hace tambo, podria obtener ingresos de la venta de leche,
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como asi también existiria la posibilidad que integrase un circuito turistico, la
eventual comercializacion de lana con destino al hilado artesanal de prendas
vastas y la produccion de corderos de caracteristica y conformacion diferenciada.
Un productor que incluya la queseria artesanal y. algun- nivel de infraestructura
para la recepcion de turismo gastronémico puede sumar a lo expuesto la
comercializacién de los quesos, y desde la visita de turistas a la planta de

elaboracion, hasta la degustacion, consumo y venta de los subproductos i{acteos.

OPORTUNIDADES:

La relacién cambiaria (3 $ = 1 U$), mas alla de la incertidumbre respecto a su
futuro permanencia en &l tiempo, permite suponer una situacion favorable para la
elaboracién de estos productos, en vistas a su exportacion hacia el continente y
al resto del mundo.

La ley nacional 19640 que exime del IVA al territorio de la Provincia de Tierra del
Fuego e Islas del Atlantico Sur permite disminuir en el orden del 20% los costos
para la adquisicion de bienes respecto del resto del pais, factor este que
incrementaria la rentabilidad de la produccion en el caso de exportar al

continente,

DEBILIDADES:

Falta de variabilidad / diversidad genética local: este punto es de primordial
importancia si se considera que, entre ambos productores locales, existen algo
menos de 10 machos frisones puros provenientes de la majada que antes
constituyera el tambo y queseria “Belvedere” sito en El Bolsén, Provincia de Rio
Negro. En consecuencia, dadas las limitaciones que impone la Isla y en
salvaguarda de su status sanitario, debiera preverse la posibilidad de incorporar
nueva genética con el soporte tecnoldgico del transplante embrionario.

Imposibilidad de producciéon local de granc de alto valor energetico para
suplementacién. Las caracteristicas ambientales de la Isla impiden la produccién
de granos con excepcion de avena. Esta condicion no impide la produccién local
de leche proveniente de animales de alta produccidn, puesto que pueden
utilizarse pasturas y el mismo verdeo, no obstante la eficiencia de produccion se

ve resentida.
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+ Apertura del mercado: si bien el unico productor que comercializa en la Isla llega
a distintos puntos de venta con sus productos, de la informacion que pudo
recabarse, el conocimiento sobre la existencia de este tipo de productos por
parte de los potenciales consumidores es limitado. El citado productor local debié
abordar la comercializacion, una actividad que desconocia, en forma individual,

con el consiguiente costo de aprendizaje, y costos operativos superiores.

AMENAZAS:

» Competencia de productos iguales: el queso de oveja como ya se ha descripto,
es producido en distintos lugares de la Republica Argentina continental, que
como tal llega a la isla, -ver punto 3.3.1- a valores promedio en gdéndola de $ 36
por kilo, esta situacidn es una amenaza posible si los costos de produccion en la
Isla superasen ese valor.

» Competencia de productos similares: una vez impuesto en el mercado, el queso
‘de oveja es categorizado —tal como sucede en la Argentina continental- como
una delicatessen por parte de los consumidores, por consiguiente, ellos mismos
estan dispuestos a pagar un precio diferencial por el producto, pero hasta tanto
se desarrolle un mercado de este producio en la Isla que mantenga una
demanda sostenida, los quesos de leche provenientes de otras especies deben

considerarse como una amenaza al competir favorablemente por su precio.

Respecto del mercado nacional, puede considerarse que en la Argentina continental
el queso de oveja se posiciond adecuadamente y a pesar a los desordenados
esfuerzos de los productores se encuentra hoy impuesto y con una demanda
sostenida.
La actual paridad cambiaria beneficia la produccion local puesto que disminuye la
importacion, por lo que puede esperarse un aumento en la actividad tanto para el
consumo intemo como para la exportacion, en la medida en gque la misma mejore su
organizacion desde el punto de vista productivo y comercial.
La prospectiva internacional cuenta con antecedentes de produccién casi milenarios
para este tipo de producto, durante la década del 70 y 80 asegurd todo el circuito de
comercializacion mediante la denominacion de origen, encontrandose hoy en una
situacién sélida con minimas variaciones de mercado y una muy eficiente red de
12



comercializacion. En EEUU la situacion de mercado es incipiente, pudiéndose inferir
posibilidades ciertas de un futuro ¢recimiento por el interés que ha despertado en los
consumidores.
De resolverse algunas de las limitantes de produccién de leche ovina para la
elaboracion de subproductos — descriptos en el primer informe- las posibilidades de
abastecimiento desde la Isla, tanto hacia la Argentina continental, como hacia otros
paises es promisoria. Esta consideracion implica:
e La posibilidad de desarrollar cuencas lecheras.
+ La rentabilidad diferencial de los tambos y fabricas artesanales de quesos
al incorporarse a los circuitos turisticos locales ya establecidos.
o El crecimiento sostenido del turismo nacional hacia la Isla, pero sobre todo
el del turismo internacional que esta en condiciones de valorar un producto

elaborado en un ambiente de excepcional calidad sanitaria.
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POSIBILIDADES FUTURAS DE PRODUCCION DE
LECHE.
DESARROLLO DE CUENCAS LECHERAS EN EL
AMBITO PROVINCIAL
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POSIBILIDADES FUTURAS DE‘PRODUCCIGN DE LECHE. DESARROLLO DE
CUENCAS LECHERAS EN EL. AMBITO PROVINCIAL.

Considerando los antecedentes de produccién de leche vacuna con gque cuenta la
provincia, y aunque el unico tambo actual de esta especie en la isla es el de la
Escuela Agrotécnica Salesiana queda demostrado palmariamente la posibilidad de
produccion de leche de rumiantes. De acuerdo con la entrevista mantenida con el
tinico productor de leche ovina ~Sr. Julio Mercado, propietario del establecimiento El
Principio- refiere que en su zona mantiene en 600 has. totales una majada de 300
ovinos y 100 vacunos, que durante los 6 meses de ordefno entre Noviembre y Abril,
los animales son suplementados con 1 kg. de alimento balanceado y obtienen el
resto de sus requerimientos de un campo de vega (ver anexo 1 del primer informe)
de 60 has, por lo que puede inferirse que de repicar este esquema productivo en
otras zonas, la produccion de leche de ovinos podria incrementarse sensiblemente.
El citado productor se encuentra realizando canales de riego y prevé fertilizar el
campo de vega, con el objeto de incrementar la oferta forrajera de manera de hacer
reserva de pastura mediante fardos para diferir la misma al invierno, verdadera

limitante de la receptividad.

DESARROLLO DE CUENCAS LECHERAS EN EL AMBITO PROVINCIAL

Considerando las caracteristicas agroecoldgicas y ambiental de la isla de Tierra de
Fuego, (ver primer informe) ia misma tiene 3 areas claramente diferenciadas: la
estepa, la zona de ecotono y la de bosque cordilleranc. El establecimiento El
Principio se encuentra en una zona de transicion entre la estepa y el ecotono, de lo
que se deduce la posibilidad de trasladar dicho esquema productivo a ambientes
relacionados. La zona de bosque cordillerano, no cuenta con antecedentes de
produccién Léactea proveniente de animales de la especie ovina, en cambio, si
existen tambos bovinos de Ushuaia.

El concepto de produccion Lactea de volumenes significativo, incluye el desarrollo
de cuencas lecheras. Segun lo expuesto las cuencas necesitan para su desarrollo:

1-. Ambiente adecuado para este tipo de produccion.
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2-. Disponibilidad de superficies accesibles y en condiciones de ser adquiridas

por los productores interesados.
3-. Proximidad entre el tambo y la planta de procesamiento “fabrica de quesos”.

Segun la entrevista realizada con el director de desarrollo agropecuario, Ingeniero
Marcelo Jacob y en referencia a lo expresado en el segundo punto se estima que las

posibles zonas para el desarrollo de cuencas lecheras son:

o Chacras Margen sur de Rio Grande.

En esta zona podrian instalarse pequefias majadas de ovejas productoras de
leche para su ordefio comunitario o individual, enviando luego la leche obtenida a

la Escuela Agrotécnica Salesiana para su elaboracion.

s Tolhuin ~zona rural-
Probablemente esta zona pemita la instalacién de tambos y el desarroilo de una

queseria con fines de produccion y turismo.

e Zona Puerto Almanza.
Tal vez la zona mas compleja a considerar pero de posibilidades como la de

Tholhuin.

BIBLIOTECA

sanuel
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ORGANIZACION DE LA COMERCIALIZACION DE LECHE
FLUIDA Y SUBPRODUCTOS.
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ORGANIZACION DE LA COMERCIALIZACION DE LECHE FLUIDA Y
SUBPRODUCTOS.

La leche fluida como tal y para consumo no se comercializa en drea alguna de la
Republica Argentina y como fuera referido con anterioridad no seria de interés para
los consumidores. Mientras que si se realiza la comercializacién de leche fluida
desde tambos productores a plantas procesadoras “Fabricas de queso”. La
caracteristica de esa comercializacién incluye frecuentemente el congelado de la
leche en el tambo para su conservacidn y posterior transporte a los estabiecimientos
elaboradores. Inclusive algunos tambos, con produccion artesanal de quesos utilizan
esta metodologia para elaborar su produccién una o dos veces por semana dado
que el pequefio volumen obtenido en el ordefio diario no justificaria el
funcionamiento de la queseria. Entre las bondades de la leche ovina se encuentra la
particularidad que el menor tamafio del glébulo de grasa en su constitucion facilita e
uso del congelado como opcion de conservacion y almacenamiento. Aqui se debe
aclarar que este sistema de almacenamiento utilizado por la gran mayoria de los
productores de leche de pequefios rumiantes tiene defensores y detractores, por
ejemplo el Sr. Floury, experto francés en leche caprina, quien disertara en una
reunion sobre el tema, se opuso en forma terminante. Como ejemplo de sistemas de
comercializacion de leche fluida relativamente cercano tenemos el utilizado en la
cuenca lechera de “Las Flores” provincia de Buenos Aires, donde alrededor de 10
productores envian la leche congelada a un tambo fébrica (Santa Agueda). En la
actualidad estos productores reciben $ 1,30 por cada litro dentro de la estacién
productiva y entre $1,40 y $1,50 fuera de ella. Otro ejemplo de este sistema de
comercializacion es la cuenca “Trelew” en la provincia de Chubut.

La organizacion de subproductos se ha desarrollado sobre la base de la
comercializacion del gqueso en tambo-fabrica o en alguna zona aledafa al
establecimiento —esta modalidad es utilizada por mas del 50% de los
establecimientos productores de leche ovina de la Argentina continental -.

El 20% de los establecimientos productores comercializa también en otras

localidades cercanas.
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Respecto de este punto el Sr. Julio Mercado indica que el hecho de haber
comercializado su producto en alrededor de 35 distintos puntos de venta de la Isla,
le ha demandado un esfuerzo logistico, econémico y administrativo de tal porte que
ha redundado en que hoy se encuentre en tratativas con un supemmercado de
Buenos Aires con el doble propdsito de: en principio, simplificar la comercializacion
entregando en solo un punto de venta en fechas acordadas y a un precio constante
pactado con antelacidon volimenes importantes de su producto. Este seria el
ejercicio de una prdctica comercial de envergadura que le permita adquirir la
habilidad y experiencia necesarias para una posterior exportacion.

Asi como en la Argentina continental los productores de queso ovino manifiestan su
dificultad para abordar con éxito la comercializacion del producto, el Sr. Mercado
confirma esta misma dificultad, y admite haber iniciado su producciéon con
desconocimiento en el area de comercializacién, uno de los tres pilares que

conforman el desarrollo de la produccién de quesos artesanales.
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INDUSTRIALIZACION DE LA LECHE.
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INDUSTRIALIZACION DE LA LECHE.

Con la leche de oveja se pueden elaborar los mismos productos que con leche de
vaca aunque, ciertamente, con sus caracteristicas propias y Unicas que los
diferencian entre si.
En lo concerniente a los quesos de leche de oveja, existen en el mundo numerosos
tipos. En Francia, se fabrican entre 20 y 25 exclusivamente con leche de oveja, y
una decena o0 més en mezcla con leche de vaca y/o cabra. En italia se describen no
menos de 10 quesos con Denominacion de Origen Controlada (DOC o AOC o DOP)
elaborados con leche de oveja en pureza o mezcla. Los mas conocidos a nivel
mundial son Roquefort, Fiore Sardo, Pecorino Romano, Pecorino Sardo, Idiazabal,
La Serena, Manchego y Roncal.
Otros productos lacteos de importancia son yogur, helados, y, por supuesto, la leche
fresca. Estos encuentran su nicho de comercializacion especialmente en personas
alérgicas a la leche de vaca. Asimismo, el alto contenido de calcio y zinc, de
vitaminas del grupo B y la materia grasa facilmente digestible, hacen que estos
productos tengan buena demanda.
Por ejemplo, en el Reino Unido, pais en donde se han efectuado importantes
esfuerzos para el desarrollo del rubro y del mercado en los ultimos 20 afos, el 20%
de la leche de oveja se destina a la produccion de yogur, el 10% a la fabricacién de
helados, y un 15% se vende como leche. Es decir, un 45% de la produccion se
destina a otros productos que no son quesos. El mercado de la leche y el de los
helados se ven como los mas promisorios, dado que los de yogur y de queso
enfrentan una fuerte competencia; el primero con las importaciones desde Grecia v,
el segundo, con la diversidad de tipos y calidades importados principaimente desde
Francia e Italia.
En Argentina la industrializacidn de la leche procedente de ovinos es derivada casi
en su totalidad a la produccién de quesos. Se comercializa mayormente en las
variedades semiduro y en menor medida duro. En su mayoria las presentaciones
son de ¥z a 1 kg. Cada productor posee su marca y en general las denominaciones
de los quesos hacen referencia a aquellos producidos en los principales paises de la
zona del mediterraneo dedicados a esta actividad.
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SITUACION ACTUAL DEL EQUIPAMIENTO INDUSTRIAL.

El equipamiento industrial, para el procesamiento de la leche ovina en Tierra del
Fuego, como fuera descripta en el primer informe, corresponde a la infraestructura
que poseen, de los dos establecimientos dedicados a la elaboracién del subproducto
queso de bovino y ovino, para el caso de la Escuela Agrotécnica Salesiana y del
establecimiento El Principio respectivamente.

La queseria de la escuela agrotécnica se encuentra en condiciones de procesar
10.000 litros de leche diarios, tanto por la cantidad de tinas queseras de que dispone
como por la infragstructura de estiba y maduracién.

Dada las posibilidades de conservacion de la leche de ovinos mediante el
congelado, las proporcionales cortas distancias a esta planta desde otros puntos de
la isla y su capacidad, la planta d la Escuela Agrotécnica Salesiana, podria elaborar
los quesos provenientes de 10 tambos de 500 ovejas cada uno con una produccién
promedio de 1 litro por dia por oveja.

No habiendo otros tambos en la Isla, la situacidon actual del equipamiento industrial,
solo corresponde a los tambos descriptos.

Esta misma situacion hace suponer que una de las limitantes para el desarrollo de
tambos y queserias en la Isla, es prever que los insumos y parte del equipamiento
para tal fin deberan ser traidos desde la Argentina continental, con el consiguiente

costo adicional por traslado.

NECESIDADES DE EQUIPAMIENTO EN FUNCION DEL DESARROLLO DE
CUENCAS LECHERAS Y PRODUCTOS A ELABORAR.

En el caso que se desarrollen cuencas lecheras en las zonas sugeridas, debe
considerarse que una parte del equipamiento necesario para tambos y queserias,
pueden elaborarse localmente, como es el caso de los entarimados para animales,
los galpones, los bretes de ordefio e inclusive algunos items en relacién con las
tinas, moldes, mesas de moldeo, entre otros. Se considera esta posibilidad debido a
que en Rio Grande existen talleres de apoyo para fabricas del parque industrial que

elaboran repuestos en acero inoxidable.
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No obstante, la maquina de ordefio, tarros, y bombas, probablemente deberan
adquirirse en la Argentina continental, puesto que constituyen elementos especificos

de uso que no poseen antecedentes recientes en la isla.

De lo expuesto en este informe, quedan definidos los puntos del mercado y
comercializacién, quedando para finalizar uno préximo, que abarcara el andlisis
economico. para la determinacion de costo de produccion de leche y productos a
elaborar, determinado el tamafio minimo rentable de explotacion de tambo y de

planta elaboradora de subproductos. asi como evaluar los beneficios directos e

indirectos esperables.
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