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Advertencia:

Este Informe no es reiterativo de conceptos vertidos en Informes anteriores. En los
casos en que por razones de fuerza mayor, como restricciones presupuestarias y de
personal,' nos hemos visto obligados a recurrir a la bibliografia existente sobre témas
puntuales, se ha realizado una exhaustiva investigacién, blisqueda y analisis de fuentes
fidedignas, priorizando las existentes en nuestra lengua y referidos a nuestro
continente. Cuando esto no fue posible, se buscaron fuentes existentes en idioma
inglés, propias de paises desarrollados, en los cuales la informacion es abundante, pero
sin bretender por ello mas que ejemplificar las maneras y métodos de encarar estudios
similares, ya que cualquier extrapolacion de realidades econémico-sociales y politicas
de dichos paises, a las propias de Argentina y de la Provincia de Buenos Aires, sélo
inducirian a sustanciales errores.

Si bien el territorio bajo estudic comprende los siete Partidos que componen el
Co.Pro.Sal., se haran comentarios y observaciones de indole provincial y nacional.

Este Informe pretende ser un instrumento til para profesionales que tomen la posta y
continten trabajando en las distintas areas relacionadas con el sector productivo de los
hongos comestibles, y para los productores mismos. La tarea por realizar es enorme y
requiere esfuerzo constante, consciente y articulado entre investigadores, docentes,
productores, comercializadores, técnicos en comercializacion, ingenieros de producto y
de la industria alimentaria. De alli que con base en lo investigado, estudiado y
aprendido acerca de la realidad provincial y nacional del sector se presenta una serie
de recomendaciones, y se iiustran diferentes problemas y oportunidades para el mismo
por medio de articulos incluidos en el ANEXO.



Demanda:

Debido a las limitaciones presupuestarias y al escaso numero de profesionales
afectados (cuatro, incluyendo a! director) al desarrollo de esta tarea propia de la
segunda etapa del proyecto, no hemos podido implementar la metodologia de uso
corriente del estudio de la demanda, pero como un aporte para la realizacion de futuros
estudios en la materia, esbozaremos algunos conceptos generales y metodologicos
extraidos de la bibliografia internacional, parte de io cual ya comenzamos a hacer en el
anterior Informe presentado (Segundo Informe de Avance) cuando aportamos ejemplos
de estudios de la demanda de hongos comestibles a nivel nacional y estatal en los
EE.UU. (conceptos que agui no se reiteraran). -
Asimismo se presentaran datos recientes acerca de la produccion, el comercio
internacional, e! consumo y la demanda internacionai de hongos comestibles silvestres

y cultivados, en sus distintas presentaciones.

Algunos indicadores a nivel nacional

En cuanto a las estimaciones de demandas de productos alimenticios se analizo e
investigd la evolucion del PIB durante el segundo semestre del 2007, en el cual la
estimacion provisoria del PIB en el segundo trimestre de 2007 muestra una variacion
positiva del 8,7% con relaciéon ai mismo periodo del afio anterior.

Teniendo en consideracién dicho indicador, el nivel del PIB (Producto Intemo Bruto)
correspondiente al segundo trimestre de 2007, a precios constantes del afio 1993,
presenta un crecimiento acumulado, medido en términos desestacionalizados, del
39,0% respecto al Il Trimestre del afio 2003.

En particular, los sectores productores de bienes tuvieron durante el segundo trimestre
de 2007 un incremento del 9,0%, registrandose subas del 16,6% en el nivel de actividad
de agricultura, ganaderia, caza y silvicultura y del 9,7% en el de la construccion.

Los sectores productores de servicios presentaron un aumento interanual del 8,4%,
especialmente influido por el crecimiento det 11,6% de comercio mayorista y minorista y
reparaciones y del 13,1% del sector transporte, aimacenamiento y comunicaciones.

La variacion provisoria del PIB desestacionalizado del segundo trimestre de 2007, con
respecto al primer trimestre de 2007, arroja una suba del 2,1%.



La evolucién macroeconomica del segundo trimestre de 2007 determino, de acuerdo
con las estimaciones provisorias, una variacion positiva en la oferta y demanda
globales, medida a precios del afio 1993, del 9,8% con respecto al mismo periodo del
afo anterior. Este incremento ha sido generado por los aumentos del 8,7% del PIB y del
19,6% de las importaciones de bienes y servicios reales.

En la demanda global se observé una variacion positiva de! 13,1% en la inversion
interna bruta fija y un aumento del 8,1% en las exportaciones de bienes y servicios
reales. El alza del consumo privado fue del 8,7%, mientras que el consumo publico tuvo

una variacion positiva del 6,4%.

Consideraciones generales sobre la demanda de hongos comestibles:

Un problema global !o produce el hecho de que la poblacién humana mundial esta
aumentando, reduciéndose la cantidad de alimento disponible para cada persona. Por
lo tanto es necesarioc encontrar usos alternativos y potenciales de subproductos
(residuos) que si son utilizados como materias primas, pueden abastecer las demandas
de alimentos mundiales y generar valor para los productores. De manera similar, es
importante tomar conciencia que es necesario disponer inteligentemente los residuos
de cualquier proceso productive. Es precisamente a partir de este problema que surge-
el concepfo de Cero Emisiones (ZERI) y adquiere importancia y desarrollo continuo en
todos los niveles.

tos mercados globales demandan cada vez mayor competitividad en calidad del
producto, precios, comercializacion e, incluso, capacidad de !a industria nacional para
resistir factores econdmicos externos adversos. En este sentido, el crecimiento
potencial estara determinado por la oferta a los consumidores de un producto de
calidad con valor agregado, conveniente y que presenten algunas caracteristicas que lo
distingan (alternativa saludable, mejora de la experiencia de comer, etc.).

Las tendencias a futuro indican un incremento significativo de la demanda de otras
especies de hongos por parte de los consumidores. Los hongos Pleurotus spp. son
ampliamente aceptados como alimento de altas propiedades organolépticas y su uso en
dietas hipocaldricas es apropiado en lo referente al alto contenido de fibras, calcio,

hierro, potasio, magnesio, sodio, fésforo y vitaminas. Finalmente, las especies de



Pleurotus spp. podrian ser rapidamente integradas dentro de un esquema de
produccién agricola sustentable.

El caso de los productos de hongos es bastante reciente y tiene gran potencial, tanto
para las especies cultivadas como para las silvestres. Representa un ejemplo
interesante de agregacion de valor a través del procesamiento de los hongos.
comestibles {micelio, cuerpo fructifero), para la elaboracién de capsulas, extractos,
suplementos alimenticios, jarabes, licores, cremas, y otro tipo de productos.

El consumo nacional de hongos silvestres deshidratados es relativamente bajo (aunque
en crecimiento debido al mayor conocimiento por parte de los consumidores) pues al
parecer no son un ingrediente utilizado en la tradicién culinaria argentina. Los mayores
volumenes de hongos secos consumidos en el pais son empleados para fabricar sopas
industrializadas (es el caso de hongos y champifiones cultivados), para abastecer la
demanda de productos comestibles orientales (shiitake, también cultivado) y para ser
distribuidos a los restaurantes. _

No obstante, el consumo muestra un incremento paulatino, lo que ha sido percibido por
los principales paises exportadores de hongos procesados, de modo que se esta
incrementando la actividad mercadotécnica y la presencia de nuevas marcas de
procedencia extranjera en el mercado nacional.

A nivel nacional la demanda de los hongos comestibles es muy pobre por no existir una
tradicion sobre su consumo (salvo algunas comunidades indigenas de la Patagonia,
como los yamanas, que consumian el llamado “Pan del Indio”, o Cyttaria darwinii),
situacion que va cambiando paulatinamente debido a exposiciones, ferias
gastronémicas y cursos de produccion de hongos comestibles realizados en la
provincia. Un indicador mas o menos fiable es el hecho de que una distribuidora de
hongos ubicada en la zona norte del GBA afima que tres grandes empresas,
productoras de champifiones fundamentalmente, reinen mas de 150 toneladas
mensuales de hongos. En el Anexo se incluye la presentacion en Internet de dicha
empresa.

La demanda de especialidades fingicas aun esta en aumento. Hay un considerable
potencial para que la industria china de los hongos contintie creciendo. Aunque la

produccién china supera las 4.000.000 de toneladas de hongos por afio, el consumo



per cépita es de solo tres kilos por afio. Se anticipa que China capturara una mayor

porcién del mercado internacional utilizando su bajo costo y mejorando la tecnologfa.

LLa demanda internacional de hongos comestibles silvestres

El consumo tradicional de hongos comestibles se localiza en tres regiones principales
en el mundo: Sudeste de Asia, Europa y Mesoamérica. Las cifras del comercio
internacional actual muestran también que los paises que poseen las tasas de consumo
de hongos mas elevadas se hallan en Asia y Europa, seguidas por los EE.UU.

Entre los hongos silvestres con mayor demanda se destacan Tricholoma magnivelare,
Morchella spp., Cantharellus cibarius y Boletus edulis, asi como diferentes especies de
Tuber, que suelen comercializarse deshidratados, a excepcion del matsutake. Los
paises que importan hongos secos con mayores valores por kilogramo son Japon,
Italia, Francia, Alemania, Suiza y Estados Unidos.

En el caso de Japon se puede suponer que la mayor parte de sus importaciones de
hongos secos corresponden al shiitake y a otras especies cultivadas, puesto que el
matsutake solo se consume fresco. Alguncs brokers en Japon importan y distribuyen
durante la temporada de produccién mas de 100 toneladas diarias del hongo fresbo,.
procedente de diferentes lugares del mundo. Esta especie alcanza los precios mas
elevados en ese pais a partir de agosto, cuando el clima empieza a enfriar. Es
importante enfatizar que las empresas japonesas importadoras de matsutake estan
agrupadas en una federacién que les permite tener un mayor control sobre el precio. El
matsutake fresco es consumido casi exclusivamente en Japon; sin embargo, algunas
empresas lo utilizan para fabricar productos medicinales como bebidas, jabones y
cremas, exportados a los paises donde existen comunidades japonesas.

En cuanto a los paises europeos, se sabe que ltalia, Francia y Alemania son grandes
consumidores de hongos silvestres secos, en particular de Bolelus, Morchella,
Cantharellus y Tuber. Grandes empresas especializadas en productos deshidratados o
en conserva, como Danner en Alemania, Bordes y Sabarot en Francia y Dalfu en
ltalia, importan estos hongos de diferentes paises det mundo, los envasan y los venden

en los mercados nacional e internacional.



El interés por los hongos silvesires comestibles en los mercados internacionales se ha
incrementado en los Ultimos 10 afios, debido a la reduccion en la productividad de
las poblaciones fangicas naturales de Europa y Asia y a la contaminacion de los
carpoforos con cesio 137 y cesio 134 como resultado de explosiones nucleares
accidentales o controladas.

Finalmente, es preciso seiftalar que hoy existe una demanda internacional creciente de
hongos sivestres con certificacién organica. En trozos o en polvo, son en efecto

insumo indispensable para elaborar alimentos certificados como patés y salsas.

Datos de produccidon, consumo y comercio internacional de hongos comestibles

Se han buscado los datos mas recientes, entre los publicados a la fecha, habiéndose
encontrado los correspondientes hasta el afio 2004. Es cierto que debe disponerse de
datos mas actualizados pero estos estan en manos de consultoras especializadas como
ICON que cobran un considerable precio (entre 325 y 795 délares estadounidenses) por

sus publicaciones y no estamos en condiciones de adquirirlas.

Los paises que mas produccion alcanzaron en el periodo 1995-2001 son Meéxico
(58.6%), Chile (17.6%) y Brasil (10.6%), acaparando casi el 86.8% de la produccion
total de hongos comestibles en Latinoamérica. De esta manera, la produccion de
hongos comestibies ha evolucionado a tal grado que México es actualmente el principal
productor. en Latinoamérica, ocupando el vigésimo octavo lugar a nivel mundial y donde

el consumao per capita se ha incrementado lenta pero constantemente.

Con las figuras 1 y 2 se ilustran las producciones mundiales de hongos registradas en
los afios 2004 y 2005.



O France (5.3%)
DPoland (3.7%)

oNetherlands (8.1%)

OChina (42.3%)

Total world production 2004 was 3,214,071 Mt (FAD 2004)

Fig. 1. Produccién Mundial de Hongos en 2004 (datos de la FAO) Mt = Toneladas
métricas; Netherlands = Holanda; Others = otros

Others (2.6%

® North Amenca 1 1 4%

Fig. 2. Producciéon mundial de hongos y trufas (no encurtidos) en 2005 (ICON
Group Ltd., 2004)

Actualmente, la produccion mundial supera los 7 millones de toneladas de hongos
comestibles cultivados frescos por afo, cuyo valor econémico aproximado supera los 30
billones de dolares estadounidenses. La tasa promedio de incremento anual en la
produccion de hongos es superior al 11%.



Con las figuras 3 y 4, se comparan la produccion y las importaciones y exportaciones
mundiales con respecto a las propias de los EE.UU. para el periodo comprendido entre
los afios 1960 y 2005.
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Fig. 3. Producciéon de hongos en toneladas métricas en todo el mundo y en los
EE.UU. desde 1960 a 2005 (FAO, 2006). Worlwide = mundial; Year = afio



World Import/Expert [Mt - Metric tones|
U.S.A. Import/Export [ Mt - Metric tones]

Fig. 4. Importaciones y exportaciones de hongos en toneladas métricas en el
mundo y en los EE.UU. desde 1960 a 2005 (FAO, 2006)

Fuentes de los cuatro graficos anteriores:
Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO). http://faostat.fac.org

ICON. 2004. The World Market for Unpickled Mushrooms and Truffles: a 2005 Global Trade Perspective.
www.icongrouponline.com

Por medio las Tablas 1 a 3 se muestran las expectativas de indicadores del mercado y
de la produccion de los hongos comestibles frescos y procesados en los EE.UU. para
los anos 2007 y 2008. Se destacan los estados con mayor produccién, a saber,
California y Pennsylvania. Cabe destacar que este pronostico, elaborado en 2003,

abarca hasta el ano 2012.
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Tabla 2. Pronédstico realizado en los EE.UU. en 2003, resultados parciales,

continuacion.

MERCADO FRESCO 2007 2008
Produccién Doméstica (en toneladas) 345074,50 344814,36
Importaciones (en toneladas) 50094,81 57998,04
Abastecimiento total (en toneladas) 395169,31 402812,40
Exportaciones (en toneladas) 6484,93 6553,49
Utilizacion Total (en toneladas) 388684,38 396258,91
Demanda Per Capita en fresco (en kilos) | 1,3393 1,35292
CA Precio en fresco al productor (en 3,128 3,168
délares por kilo)

PA Precio en fresco al productor (en 2,074 2,089
dolares por kilo)

Otros estados precio en fresco (en 2,710 2,737
dolares por kilo)

Precio en fresco al productor en los 2,491 2:615
EE.UU. (en délares por kilo)

Precio fresco minorista (dolares por 4,381 4,405
kilo)
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Tabla 3. Pronéstico realizado en los EE.UU. en 2003, resultddos parciales,

continuacion.

MERCADO DE PRODUCTOS PROCESADOS 2007 2008

Produccion Doméstica (en toneladas) 85074,15 84894,82

Importaciones (en toneladas) 137907,04 140151,61

Abastecimiento Total (en toneladas) 222981,19 225046,43

Exportaciones (en toneladas) 6541,68 6361,44

Utilizacién Doméstica (en toneladas) 216439,50 218684,99

Desaparicion Per Capita de procesados (en kilos) 0,7264 0,7264

CA Precio al productor de procesados (ddélares/kilo) 1,480 1,486

PA Precio al Productor de Procesados (délares/kilo) 1,204 1,204

Otros estados precio al productor de procesados 1,431 1,442

(délares/kilo)

Precio al productor de procesados en EE.UU. (en 1,235 1,235

délares/kilo)

Precio minorista de procesados (délares/kilo) 1,674 1,678
Precios promedios al productor (fresco y procesado)

California (dolares por kilo) 2,947 2,984

Pennsylvania (délares por kilo) 1,850 1,861

Otros estados (délares por kilo) 2,548 2,572

Total EE.UU. (délares por kilo) 2,242 2,262

Para todos los cuadros anteriores, CA = California; PA = Pennsylvania

Fuente de las tres tablas anteriores:

Pattersoin, P. M. 2003. A Mushroom Forecasting Model: Review and Evaluation. Prepared for the

Mushroom Council. Arizona State University

Las tablas 4 a 7 muestran las cifras de importaciones y exportaciones de hongos, en
volumen y valor, de los principales 20 paises, durante el afio 2004.
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Tabla 4. Los 20 principales paises importadores de hongos en 2004
Pais Cantidad (Toneladas Valor (Miles de Valor Unitario
Métricas) Délares) (Ddlares)
Reino Unido 112758 295160 2618
Japén 29864 161165 5397
Alemania 57046 151098 2649
Francia 32261 101806 3156
EE.UU. 27235 77648 2851
Holanda 29829 59207 1985
Italia 10956 54852 5007
Austria 14114 45186 3202
Bélgica 17494 27910 1595
Suecia §713 23948 2466
Lituania 4956 18305 3694
Federacion Rusa 24186 17127 708
Suiza 1986 16359 8237
Noruega 4653 13169 2830
Dinamarca 4292 11329 2640
Canada 3887 9982 2568
Espaiia 1551 9307 6001
Malasia 3308 3382 1022
Grecia 1458 3345 2294
Luxemburgo 566 3243 5730
Tabla 5. Los 20 principales paises exportadores de hongos en 2004
Pais Cantidad (Toneladas Valor (Miles de Valor Unitario
Métricas) Délares) (Délares)

Holanda 78858 213241 2704
Polonia 98507 165377 - 1679
China 48027 135126 2814
Irlanda 41601 110294 2651
Canada 24066 84450 3509
Bélgica 28234 57678 2043
Lituania 8020 30196 3765
Hungria 12326 27739 2250
Francia 4199 26290 6261
Italia 2306 23844 10340
Rumania 2999 21513 7173
Austria 4455 20020 4494
Alemania 6894 19211 2787
EE.UU. 3656 18335 5015
Espaiia 1039 18090 17411
Federacion Rusa 6033 16654 2760
Republica de Corea 348 15749 45256
Bulgaria 1653 12964 7843
Serbia y Montenegro 1499 P 11006 P 7342
Bielorrusia 4521 10357 2291

P= estimaciones de socios comerciales
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Tabla 6. Los 20 principales paises exportadores de hongos enlatados en 2004

Pais Cantidad (Toneladas Valor (Miles de Valor Unitario
Métricas) Délares) (Ddlares)

China 316270 320566 1014
Holanda 140464 223431 1591
Espafia 42145 74519 1768
Francia 26019 48238 1854
Polonia 20960 39968 1907
Indonesia 18094 20648 1141
Italia 3720 20234 5439
India 23726 18263 770
Alemania 4027 9358 2324
Vietnam 4028 P 3gss P 965
Tailandia 2062 3662 1776
Malasia 2510 2985 1189
EE.UU. 1273 2856 2244
Bélgica 1050 2824 2690
Chile 2270 2775 1222
Canada 1748 2195 1256
Oman 2275 : 2012 884
México 1248 1983 1589
Colombia 1735 1942 1119
Republica Checa 1916 1681 877

P= estimaciones de socios comerciales

Tabla 7. Los 20 principales paises exportadores de hongos secos en 2004

Pais Cantidad Valor (Miles Valor Unitario
(Toneladas Métricas) | de Délares) (Dolares)

China 38489 232923 6052
EE:ULE 1316 26394 20056
Alemania 1065 18275 17160
Italia 874 15287 17491
Bulgaria 320 9902 30944
Francia 455 8879 19514
Irlanda 2768 8833 3191
Rumania 421 8694 20651
Serbia y Montenegro 396 P 8409 P 21235
Republica de Corea 288 7167 24885
Polonia 449 5950 13252
India 386 4893 12676
Chile 599 3494 5833
Japoén 110 3408 30982
Austria 119 3147 26445
La anterior Republica 133 2846 21398
Yugoslava de Macedonia

Canada 64 2499 39047
Brasil 26 2116 ;81385
Paquistani 43 1992 46326
Bélgica 1103 1697 1539

P= estimaciones de socios comerciales. Fuente de las 4 tablas anteriores: FAO
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La Tabla 8 muestra la creciente porcién del mercado de hongos comestibles que China
abarca a lo largo de los afios.

Tabla 8. Producciéon de hongos en China y en el mundo
(Unidades: miles de toneladas) Fuente: CEFA

Afo Mundo China China/Mundo (%)

1978 1060 60 5.7
1986 2176 585 26.9
1990 3763 1000 26.6
1994 4909 2640 53.8
1997 6158 3415 55.5
2002 12250 8650 70.6

La Tabla 9 muestra el consumo de champifiones per capita comparado entre paises.

Tabla 9. Principales paises consumidores de champifiones, consumo per capita

PAIS Kg /Ao
Taiwan 7.225
Francia 330
Reino Unido 1.325
Alemania 0.90
Holanda 6.50
Dinamarca 2.75
Estados Unidos 1275
Italia 2.50

Fuente Mushrooms Grower's Association 1990.

Las figuras 5, 6 y 7 ilustran la evolucion de la produccion comercial estimada de hongos
comestibles cultivados durante el periodo 1945-2004, la evolucion de las exportaciones
y de las importaciones de hongos comestibles en el periodo 1993-2004, de México,
respectivamente.
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Fig. 5. Evolucion histérica y tendencias de la produccién comercial estimada de
hongos comestibles cultivados en México, durante el periodo 1945-2004
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Fig. 6. Evolucién de las exportaciones de hongos de México en el periodo 1993-
2004
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Fig. 7. Evoluciéon de las importaciones mexicanas de hongos en el periodo
1993-2004

Fuentes de los tres graficos anteriores:

Martinez-Carrera, D., R. Leben, P. Morales, M. Sobal, A. Larqué-Saavedra. 1991. Historia del cultivo
comercial de los hongos comestibles en México. Ciencia y Desarmrollo (CONACYT) 96: 33-43.
Martinez-Carrera, D. 2000. Mushroom biotechnology in tropical America. Int. J. of Mushroom Sciences 3.
9-20.

Martinez-Carrera, D. 2002. Current development of mushroom biotechnology in Latin America. Micol. Apl.
Int. 14: 61-74.

Mayett, Y. 2004. Estrategia para incrementar el consumo de hongos comestibles en México. Tesis
Doctoral. Colegio de Postgraduados, Campus Puebla, Puebla.

Mayett, Y., D. Martinez-Carrera, M. Sanchez, A. Macias, S. Mora y A. Estrada. 2004. Consumption of
edible mushrooms in developing countries: the case of Mexico. Mushroom Science 16: 687-696.

ASPECTOS METODOLOGICOS:

Procedimiento sugerido para la recoleccion de informacion y el muestreo:
Mediante las instituciones colaboradoras se conforman grupos de
investigadores/encuestadores quienes seran los encargados de aplicar los
cuestionarios y de efectuar las entrevistas informales asi como las técnicas
participativas, para tal efecto se recomienda realizar talleres de capacitacion de manera
de familiarizar a los investigadores en las técnicas de toma de datos asi como otros
aspectos relativos al muestreo y para el disefio conjunto de los formularios.
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Métodos y herramientas para levantar la informacién sobre la demanda de los
hongos comestibles: '
Las principales herramientas para recolectar informacion sobre la demanda de hongos
comestibles son:

« Entrevistas estructuradas en el punto de venta

e Entrevistas semiestructuradas

+ Entrevistas reiteradas

e Grupos focales

e Informacién secundaria

o Literatura gris

Entrevistas estructuradas en el punto de venta: Hay muchos factores involucrados
en el consumo social de cualquier producto. Estos factores pueden ser sociales (por
ejemplo, preferencias, percepciones), econémicos (por ejemplo, ingresos, precios) y
ecologicos (por ejemplo disponibilidad local). Se sugiere tomar en cuenta las siguientes
variables: precios, ingresos, preferencias de consumo (qué, como, cuando, y donde se
consumen hongos), percepciones de consumo (calidad, sabor, aspecto, valor nutritivo y
medicinal de los hongos), y promocion y publicidad en el punto de venta.

Entrevistas semiestructuradas: Tener en mente y escribir antes de la entrevista los
puntos que se desea abarcar en un orden légico. Durante el desarrollo de la entrevista
el entrevistador ve otros temas relacionados y se interesa por uno u otro y surgen las
preguntas espontaneamente. Lo que importa es volver a los puntos anotados para no
perder de vista el objetivo de la entrevista. Es util el desarroll6 de protocolos de
entrevista que contengan variables estudiadas dentro de items con final abierto,
respuesta corta-final abierto y cerrados, asi como también respuestas adjetivales y
adverbiales. Luego, hay que asignar escalas de medida apropiadas a cada variable. El
protocolo de entrevista debe aplicarse individuaimente por medio de entrevistas
formales, seguidas por un protocolo de observacion.

Entrevistas reiteradas. Volver a visitar al entrevistado para realizar una segunda o
tercera entrevista con el objeto de precisar, profundizar u obtener informacion delicada

que no fue posible obtener en la primera. Tiene la ventaja que ya hay mas confianza
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con el entrevistado (rapport) pero de igual modo hay que ser cuidadoso con el orden de
planteo de las preguntas (las mas delicadas al final) y cuidar la forma de preguntar.

Las entrevistas estan orientadas a evaluar la proporcion de consumidores de hongos,
asi como a aquellos que estan involucrados en diferentes niveles de la cadena
produccién-consumo: productores (grandes, pequefios), minoristas, restaurantes,
puestos de comidas rapidas en la calle, y consumidores de hongos (mercados publicos,
ferias gastronémicas). Por lo general los supermercados no permiten entrevistas, y por
lo tanto, sblo se estudian en estos comercios, precios de productos, promocion y
publicidad de hongos en el punto de venta.

Es importante cuidar el modo de llegar a entrevistados, como hacer la entrevista, (qué
preguntar primero, como formular las preguntas, como presentarse, efc.), la devolucion
de informacion, y aspectos y sensibilidades politicas.

Se aplica por lo general un conjunto de entrevistas a los componentes de la muestra
con el objetivo de conocer la proporcion de personas que come hongos. Otro conjunto
de entrevistas se aplica a una cantidad de consumidores de hongos con el propésito de
conocer mas acerca de las variables estudiadas. En ambos casos, es posible utilizar
una técnica de muestreo sistematico, seleccionando variados dias de la semana Yy
horarios como puntos de partida, asi como también un intervalo de muestra de 30
minutos entre entrevistas durante cuatro horas por dia. Todos los datos que surgen de
las entrevistas son revisados, editados, codificados y procesados utilizando
tabulaciones cruzadas.

Una posibilidad es la de estudiar las ciudades considerando un tamafio de muestra
determinado por la siguiente formula: n = s2pg/e2 [s2 = 1,962; p = probabilidad que el
evento ocurra (0,50); q = probabilidad que el evento no ocurra (0,50); e = aceptacion
maxima de error (0,04 o 0,05)]. Como los hongos no estan homogéneamente
disponibles para el consumidor, se pueden seleccionar mercados publicos, puestos
callejeros de comidas rapidas y ferias gastronémicas, en los cuales se venden hongos
dentro de las ciudades bajo estudio, como un marco de muestreo.
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_ Niveles sociales

Los consumidores entrevistados se agrupan en nivel social bajo, medio y alto, de
acuerdo con su educacion, medios y servicios domésticos (dormitorios, cuartos de
bafio, lavatorios y duchas, cocina, aparato de TV, teléfono, auto), salario (en
algunos casos), potencial cualitativo para asimilar los mensajes de los medios, y

poder de compra.

Bases de datos

Se analizan bases de datos nacionales e internacionales en lo referente a
aspectos sociales y precios de hongos registrados. Se tiene en cuenta el indice
Nacional de Precios al Consumidor, segun la metodologia en vigencia en el pais
(para ver como se categorizan los hongos comestibles). Se utilizan bases de datos
accesibles via Internet.

Con el objeto de comparar la evolucion del poder de compra de diferentes afios, se
afectan los salarios minimos a la deflacion por medio de la siguiente férmula:
Salario Minimo Real Anual = (Salario Minimo/indice de Precios al Consumidor) x
100. Los precios de los hongos y de los alimentos también son afectados por la
deflacion usando la misma formula.

Analisis estadistico

En cualquier sociedad perteneciente a paises en vias de desarrollo, la relacion
entre precio y consumo, ingreso-consumo, y las percepciones/preferencias de
consumo son fundamentales para comprender los patrones principales seguidos
por los consumidores.

Los datos obtenidos se introducidos en una base de datos disefiada para poder
intercambiar informacion entre distintos paises (tres o0 mas) asi como para poder
hacer los analisis respectivos. Por su versatilidad y potencia, se sugiere la creacion
de la base de datos mediante “Access”, pero de modo que parte del analisis
estadistico pueda ser realizado mediante los estadigrafos disponibles en las hojas
electronicas de “Excel’ (pruebas de t, correlaciones, promedios, desviaciones



21

estandar, histogramas, etc.). Se busca hacer comparaciones estadisticas y se
estudian diferentes tipos de relaciones entre datos.

Los datos se analizan estadisticamente considerando el tipo de escala y la
cantidad de variables involucradas con el objeto de comprender los principales
patrones seguidos por los consumidores.

La informacién obtenida puede ser analizada a la luz de enfoques conceptuales
tales como la teoria de los costos de transaccion, la Nueva Economia de
Instituciones (New Institutional Economics) u otros instrumentos analiticos.

Los grupos focales son una técnica participativa mas especializada, que consiste
fundamentalmente en que el moderador sélo induce los temas pero no opina, deja que
el grupo discuta el tema y llegue a acuerdos, él sélo da los temas y se asegura que no
se aparten de ellos. Es una técnica muy uatil para cruzar / verificar informacion.
Informacién secundaria. Informes, estudios, articulos, leyes, bases de datos, recortes
de diarios, sitios web, etc. sobre los productos o el contexto de los estudios.

Literatura gris. Igual que lo anterior pero sin que se hubiesen difundido.

En cuanto a la demanda actual y potencial: es conveniente entrevistar a
intermediarios y a agentes de mercado, asi como buscar estadisticas de comercio
incluyendo precios en los distintos eslabones de la cadena comercial e investigar como
se concentra la infomacion, y si es que hay informacion oculta. Herramientas para
levantar informaciéon: Cuestionario semiestructurado con amplia muestra. Se debe
investigar, estudiar, averiguar y analizar tendencias de precios de compra y venta,
estacionalidad, fluctuaciones y formacién de precios, y caracteristicas de los
consumidores. Quienes son los compradores finales e intermedios, como agregan valor
(transformar, transportar, etiquetar, etc.) como se forma el precio final, y como se
comportan los precios, volimenes y valores en los Gltimos 15 afios.

Ademas puede hacerse uso de evaluaciones de la aceptacion social de los productos
en sus distintas formas de presentacion (secos, en conserva, frescos, etc.) mediante
evaluacion sensorial en paneles rurales y urbanos, y los datos obtenidos se analizan
estadisticamente mediante los tests pertinentes (por ej. Test de' Tuckey). Con los
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resultados de este tipo de evaluaciones se pueden establecer estrategias para la
adopcion de los hongos comestibles dentro de la dieta. Usualmente se mide la
preferencia de una serie de comidas a través de un cuestionario aplicado a los
consumidores. La mitad de las comidas se preparan con hongos y las restantes
corresponden a las testigo. Las respuestas a “;Cuanto le gust6?”, se analizan
mediante la prueba de Friedman seguida de la prueba de cuatro contrastes para
determinar diferencias entre las comidas con y sin hongos y cada comida con su

testigo.
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Costos de Produccion:

A la hora de calcular los costos de produccién para un establecimiento productor es

importante tener en cuenta los siguientes factores:

especie a producir

sistema de produccion (en troncos o en substratos)

tratamiento térmico del susbtrato (esterilizacion o pasteurizacion)

forma final del producto a comercializar (a granel o envasado)

requerimientos de climatizacion de ambientes (dependientes de las especies,
cepas y estacion del ano)

necesidades de mano de obra (para el manejo continuo del establecimiento y
para tareas especificas)

costos de insumos y herramientas

costos de servicios (electricidad, agua, gas, profesionales)

costo de la mano de obra (permanente y temporaria)

costos de comercializacion (incluidos los de distribucion, transporte y envasado)
costos administrativos

impuestos

publicidad

depreciacion y amortizaciones

intereses de dinero tomado en préstamo o de créditos

costos generales fijos

costos de conservacion del producto (camara frigorifica)

tasa de pérdida de producto

rendimientos obtenidos

costos ocultos

Los costos pueden clasificarse, como primera aproximacion, en dos grandes grupos:

fijos y variables. Costos fijos son aquellos que no varian con el nivel de produccion, Ej.

sueldos y salarios, honorarios del contador, las depreciaciones, seguros,
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mantenimiento de vehiculos, maquinarias e infraestructura edilicia, costos de
administracion, indemnizaciones por afos de servicio, remuneracion fijas del chofer,
revision técnica de los vehiculos, seguro del vehiculo, impuestos municipales, etc. Los
variables varian con el volumen de produccion o ventas. Ejs.: costos de transporte,
mano de obra eventual o envases, productos quimicos, .costos de distribucion,
publicidad, desinfeccion, materiales para la formulacién de los sustratos, inoculacion,
etc.

Es importante realizar un calculo de costos productivos lo mas detallado posible porque
estos junto con otros indicadores, tales como el precio de venta del producto en el
mercado, nos permitiran calcular, a su vez, el flujo de caja a lo largo de los afios, la tasa
interna de retorno (TIR), y el valor actualizado neto (VAN) de nuestro emprendimiento
productivo, lo que nos indicara el nivel de rentabilidad y el periodo de repago de la
inversion realizada.

Ademas el estudio de nuestros costos de produccidén, nos revelara cual es el factor
productivo con mayor incidencia en los mismos, y nos impulsara a hacer mayores
esfuerzos en reducirlos por las vias mas adecuadas y accesibles (Ejs.: adopcion de
tecnologia para mecanizar labores, lograr produccion continua a lo largo de todo el afio,
diversificar la produccion, aumentar los rendimientos, etc.).

Tener una idea lo mas justada posible acerca de nuestros costos de produccion reales
nos sirve para evaluar la competitividad de nuestra empresa, al compararios con los de
otras empresas del mismo sector productivo y de equiparables niveles de adopcion de
tecnologia, estimar los beneficios esperables, etc.

La comparaciéon de los costos de produccion de hongos comestibles entre paises es
muy util a la hora de evaluar las posibilidades de exportacion de productos locales.
Valga como ejemplo la siguiente tabla:
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Tabla 10. Costo total, en délares estadounidenses, para producir un kilo de

shiitake en el condado de Songyang, China, y en un establecimiento productor
mediano de los EE.UU. (2001).

Item Songyang Establecimiento Costos
productor comparados
estadounidense proporcionales

Materiales 0,12 0,85 0,13

Mano de obra 0,11 0,60 0,19

Otros (incluyendo servicios, | 0,09 1,80 0,05

energia, infraestructura de

cultivo)

Subtotal 0,32 3,20 0,10

Fuente: Shen, Q., tan, Q. & Royse, D. J. 2004. Growing Lentinula edodes and other mushrooms in China

a low input technology alternative. Revista Mexicana de Micologia 18: 15-20

En Informes anteriores se han hecho apreciaciones metodolégicas con respecto al

calculo de los costos de produccién y se han presentado esquemas basicos Yy

comparativos de costos de produccion de girgolas y shiitake frescos. Estos esquemas

pueden incluir una profusién de datos como los correspondientes a la produccion de

shiitake en troncos, que se presentan, a modo de ejemplo, en el ANEXO, bajo el titulo

“Presupuesto para una empresa productora de shiitake en Virginia, EE.UU".
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Capacitacion:

Importancia e Impacto de la Capacitacién Técnica en la Produccién:

El tema de la capacitacion surge constantemente, con diferentes tratamientos, en la
discusion actual del desarrollo, pero requiere adquirir mayor precision que la
habitualmente encontrada. Por ejemplo, una idea que se ha generalizado recientemente
es la de “sociedad del conocimiento”, expresion que aspiraria a reflejar la importancia
aumentada del conocimiento y la tecnologia en las sociedades actuales.

Con referencia a la prioridad de la capacitacion, se puede hacer uso de ese concepto,
pero mas que nada para sefialar que, a diferencia de la version mas corriente, que
identifica conocimiento con informacion en el sentido computacion, redes o
comunicaciones, lo que sigue siendo crucial para todas las actividades productivas
(primarias u otras) es el conocimiento de cada producto, proceso y operacion,
independientemente del medio de transmisiéon o almacenamiento.

Ello puede traducirse en conocimiento para hacer bien las tareas, hacer mejor las
tareas, hacer bien las tareas nuevas (cerrar brecha entre resultados actuales y
alcanzables, realizar la mejora continua con elevacion de los parametros, innovar tal
vez con nuevos conceptos o parametros).

Lo determinante, cuando se tiene en cuenta todo el ambito de productos y servicios en
que trabajan los seres humanos, no es necesariamente cuestion de conocimientos de
frontera ni de su procesamiento por medios electronicos sino de infinidad de
competencias adquiridas progresivamente y ejercidas dia a dia en el trabajo.

En ese marco, la capacitacion es el complemento necesario, si no el insumo clave, de
todas las formas de innovacién de proceso, de producto (es la comprension de qué es
el producto, mas que el aprendizaje mecanico de una operacion de fabricacion, la clave
del enriquecimiento de tareas y la mejora continua) o de organizacion.

Esto se aplica tanto a la copia o instrumentacion de la innovacion mas simple como a la
introducciéon de procesos o productos originales producto de la propia investigacion o
ingenieria. Todo producto (copiado o inventado) eventualmente tiene que fabricarse, y

ello con eficiencia en el uso de factores e insumos, con alta calidad de cada operacion y
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del proceso total, y con flexibilidad en variar parametros, modelos, formulas especiales,
terminaciones. La clave es la acumulacion de competencias por el personal productivo.
La eficiencia, el seguimiento, la identificacion y solucion de problemas no son
exclusividad de las oficinas técnicas sino que requieren aportes constantes del
operador en su puesto de trabajo. La capaci{acién laboral o inversion en recursos
humanos es clave para incorporar innovaciones en el trabajo y la produccion; tales
innovaciones permiten en ocasiones reducir u optimizar los recursos destinados a la
inversion productiva; a su vez los incrementos potenciales de productividad se
materializan sélo cuando las inversiones se acompafian con la capacitacion.

La informacién o conocimiento a impartir es de diferentes niveles: factual, sobre
procedimientos, sobre como analizar situaciones y elegir opciones. Los requerimientos
de capacitacion son cada vez mayores. La remuneracion ademas cada vez se
diferencia mas por niveles de calificacion. Por otra parte, en el rango de situaciones
relevantes, el plazo de recuperacion de lo gastado en capacitacion es breve.

En particular, para los paises de América Latina que pasaron de la industrializacion
sustitutiva a una apertura econoémica drastica, la capacitacion es tal vez el componente
mas estratégico de su imprescindible cierre generalizado de brechas de eficiencia,
locales y sectoriales. Ello se debe a que por una parte, la proteccion mas alla de
garantizar inicialmente la supervivencia de industrias incipientes, llev6 a la proliferacion
eventual de actividades extendidas a todo el espectro industrial, la mayoria sin
especializacion ni insercion internacional viable, y desconectada, por falta de
inte.rcambio comercial y técnico, con las practicas productivas que avanzaban a la vez,
sin limites casi, en el resto del mundo, desde la reconstruccion de la economia
internacional después de la guerra 1939-1945. '

Por otra parte si bien las estructuras de los paises latinoamericanos se estancaron ya
desde los afios 1960-70 los intentos correctivos (usualmente llamados neoliberales)
basados en shocks de apertura desde los afos de la década de 1970 crearon el caos
en el sector industrial que no pudo aprovechar la disponibilidad internacional de
tecnologia (ni recibi6 mayores ventajas de la inversion foranea) para actualizarse y ser
participante y no blanco de la globalizacion.
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La actual situacién de des-integracién productiva y desempleo es bien conocida. Las
posibilidades de un rescate y relanzamiento aunque sea parcial dependen hoy de la
aplicacion de la tecnologia,- entendida como todo componente del conocimiento
productivo genérico o multisectorial, o especifico-, caso a caso. En muchos casos el
propio rezago acumulado mas el acceso a equipamiento nuevo en los afios 1990,
permitirian (dadas las condiciones de tipo de cambio, fiscales, crediticias) que la
capacitacion sirva de mucho para recuperar y relanzar sobre bases mas solidas los
procesos de desarrollo.

En lo concreto la actividad de capacitacion puede constituir un programa o ser una
actividad aislada, y puede estar contenida en un programa amplio de tecnificacion
empresaria (inversiones, adquisicion de tecnologia no incorporada en equipos ni
insumos), o ser una accion sin otros cambios en la empresa.

En relacién al proyecto que nos ocupa, cabe recordar que los objetivos consistieron en
la promocién de la actividad de produccién de hongos comestibles en la Cuenca del
Salado. Al respecto el impacto esperado de la capacitacion consiste no solo en el
aumento del interés de los actores de los territorios involucrados en la mencionada
actividad, sino también en la mejora de la productividad de los establecimientos
existentes y que han tenido contacto con las acciones de capacitacion llevadas a cabo.
En este sentido se ha logrado actualizar a los pequefios productores llevando la
extension sobre los conocimientos actuales mediante las charlas y la divulgacion entre
ellos de publicaciones y la participacion de docentes investigadores con altisima
relevancia en el tema.

De esta manera otro impacto esperado es el mejoramiento de la calidad de las
producciones ya que por tratarse de alimentos resulta fundamental la calidad para
potenciar sus posibilidades de crecimiento en el mercado nacional e internacional.
También debemos mencionar el impacto institucional de las acciones de capacitacion
realizadas ya que se genero una red de actores articulada entre ONG, municipios,
productores que favorece el asociacionismo y el fortalecimiento institucional.

Sin embargo se debe dejar en claro que el impacto de la capacitacion pierde visibilidad
si no se acompafa del acceso a créditos promocionales para que los productores o
emprendedores lleven a la practica los conocimientos adquiridos. Si no se logra desde
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el estado favorecer el acceso al crédito de los productores de hongos, creando una
linea de financiamiento que se adapte a las particularidades del sector, es probable que
el estimulo que genera la capacitacién se diluya por falta de oportunidades.

Desarrollo de las capacitaciones

Obligados por el congelamiento del presupuesto asignado para este proyecto desde
2004, debimos reducir la cantidad prevista de capacitaciones: originalmente se habia
propuesto dictar un total de 20 capacitaciones, pero por el motivo mencionado, se
redujo la cantidad a 13, de las cuales se han dictado a la fecha de presentacion de este
Informe Final, sélo 8, restando el dictado de cinco, de los que estamos en condiciones
financieras de poder dictar entre dos y tres. Cabe aqui hacer una aclaracion y ésta tiene
que ver con la decision de suspender el dictado del curso de produccion de
champifiones en vista de que por sondeos previos no se detecté una cantidad suficiente
de interesados en tomar este curso. Con respecto al curso de elaboracion y
Conservacién de Hongos Comestibles se decidi6 su dictado en una sola de las
localidades (Lujan) porque al mismo lo aprovecharan mas y mejor quienes tienen un
volumen de produccién que les permita procesar parte o la totalidad de la misma y
ql.;ienes ya tienen una experiencia considerable en la produccion de hongos frescos y la
capacidad financiera de encarar este proceso de agregacion de valor a sus productos.
La decision de dictar el curso en Lujan obedece a que en la UNLU cuentan con una
planta modelo de elaboracion de alimentos que es ideal para el desarrollo de la parte
practica-demostrativa por parte del Dr. Antonio Demichelis.

Cursos dictados:

Se dictaron ocho cursos en total, a saber, sendos cursos de produccion de Girgolas y
de Shiitake en las cuatro localidades detalladas mas abajo.
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Caracteristicas de los mismos:

Los cursos fueron intensivos, demostrativos y tedrico-practicos. Todos los cursos
tuvieron una duracién de 16 horas cada uno, divididas en dos dias. Se brindaron
coffee breaks, y los almuerzos corrieron por cuenta de los asistentes. Se hicieron dos
visitas, optativas para los asistentes, a establecimientos productores de girgolas, con
posterioridad al dictado de los cursos de produccién de girgolas en Lujan y en Mar
del Plata, gracias a la desinteresada colaboracion y excelente predisposicion de dos
productores en actividad. A todos los asistentes se les entregé material didactico
para el seguimiento de los cursos: en Lujan y Chascomus, el material estuvo
constituido por cuadernillos impresos, mientras que en Bahia Blanca y Mar del Plata,
a cada asistente se le entregdé un CD con los contenidos de los programas de los
cursos. La parte practica de los cursos consisti6 en demostraciones de uso de
autoclaves, camaras de flujo laminar, preparacion de medios de cultivo, preparacion
de indculo, repiques, siembra de bolsas de substrato, formulacion de substratos (esto
en los cursos dictados en Chascomus y la UNLU, no asi en Mar del Plata por falta de
infraestructura). Como parte de los materiales didacticos los capacitadores
presentaron varios videos ilustrativos de sistemas de produccién tanto de girgolas
como de Shiitake, asi como abundantes fotos tomadas en las instalaciones de
productores con quienes tienen relacion. Se otorg6 a cada asistente un certificado de

asistencia a cada curso, certificados que fueron costeados por el CFl

Lugares donde se dictaron los cursos:
Chascomus: [IB/INTECH

Lujan: Universidad Nacional de Lujan
Bahia Blanca: CRIBBAB

Mar del Plata: Instituto Movilizador de Fondos Cooperativos
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Capacitadores:
Dr. Edgardo O. Alberto, del [IB/INTECH, dicté los cursos en Chascomus y Lujan.

Med. Vet. MS Ramiro Gonzalez Matute, del CRIBBAB, dict6 los cursos en Mar del
Plata y Bahia Blanca '

Asistencia a los cursos por orden cronolégico-de dictado segmentada por
ocupacién/profesion:

Curso de Produccién de Girgolas en Chascomiis, 30 y 31 de agosto de 2007
12 asistentes

Productores-Ingenieros Agronomos: 2
Jubilados: 2

Estudiantes: 2

Profesora de Artes Plasticas: 1

Pintor: 1

Comerciante: 1

Técnico en Produccion Agropecuaria: 1
Docente de Huerta Organica: 1
Técnica de Pro-Huerta: 1

Curso de Produccién de Shiitake en Chascomiis, 26 y 27 de septiembre de
2007

23 asistentes

Productores: 0

Estudiantes: 5

Amas de casa: 4

Docentes: 3

Docentes jubilados: 2

Operario: 1



Jubilado: 1

Lic. Actividades Agropecuarias: 1
Actividades varias: 1
Comerciante: 1
Docente-Comerciante: 1
Empleado: 1

Grafico: 1

Ingeniero Agrénomo: 1

Curso de Produccion de Girgolas en Bahia Blanca, 16 y 17 de octubre de
2007

11 asistentes

Productores de chinchillas y hongos: 3

Estudiantes-productores: 2

Docentes: 2

Productor: 1

Empleado: 1

Escultor: 1

Curso de Produccion de Girgolas en Lujan, 19 y 20 de octubre de 2007
29 asistentes

Productores en actividad: 8

Potenciales productores: 10

Estudiantes Universitarios: 9

Estudiantes de Escuela Agraria: 2

32



33

Curso de Produccion de Girgolas en Mar del Plata, 22 y 23 de octubre de
2007

30 asistentes

Productores: 6

Productores horticolas manejo agroecoldgico: 4
Productor agropecuario: 1

Ingenieros Agronomos: 4

Terapista ocupacional: 1

Envasador de frutas y verduras: 1

Estudiante universitario: 1

Técnica de programa de autoproducciéon de alimentos: 1
Coordinador del SEA, Cooperativa de Productores: 1
S/D: 12

Curso de Produccién de Shiitake en Lujan 16 y 17 de noviembre de 2007
33 asistentes

Productores: 6

Estudiantes universitarios: 4

Potenciales productores: 23

Curso de Produccion de Shiitake en Bahia Blanca 21 y 22 de noviembre de
2007

11 Asistentes

Productores: 5

Empleados: 2

Bidloga: 1

Estudiante universitario: 1
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Apicultor: 1
Comerciante: 1

Curso de Produccién de Shiitake en Mar del Plata 28 y 29 de noviembre de
2007

17 asistentes

Productores: 4

Productores horticolas: 2

Productor agropecuario: 1

Recolectora de hongos silvestres-cartografa: 1
Docente: 1

Viverista: 1

Ing. Agr.: 3

Ama de casa: 1

Prof. Programa alimentario INTA: 1

S/D: 2

Nota: S/D significa sin datos

Intercambios de los asistentes con los capacitadores durante el dictado:

‘Resulté muy enriquecedora la presencia de productores en actividad en los cursos,
ya que aportaron comentarios sobre su experiencia, problematica y su vision del
sector productivo.

Cursos por dictar:

Tres cursos: uno de Elaboracion y Conservacion de Hongos Comestibles y dos de
Gestion Empresaria y Marketing a partir del mes de mayo de 2008.
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Presencia del CFI:

Estuvo presente en el dictado de la mayoria de los cursos el Ing. Juan José Agriello.
El CFI aport6 carpetas, biromes, cuademillos publicados por el CFl y los banners de

los cursos.

Iniciativas que surgieron a partir de los cursos:

Con la ayuda del Ing. Agr. Juan José Agriello y a iniciativa de un grupo de
productores de la zona de Bahia Blanca se conform6 una asociacion de productores
de hongos comestibles, y en Lujan varios productores nucleados en la UNLU se han
réunido para empezar a trabajar con las técnicas Kisse y Martinez, surgidas de las
filas de la UNLU, y que se han capacitado en Chascomus, tomando cursos de
multiplicadoras con el Dr. Alberté en el INTECH. El CFl inicié un contacto fluido con
la Secretaria de Extension de la UNLU.

Como se hizo la difusién y convocatoria:

Se trabajé contactando via mail y por teléfono a listados de contactos aportados por
el director del estudio. La difusion también se realiz6 por medio de las paginas webs
de la UNLU vy la propia del CFl. En Chascomus se trabajé con el drea de Produccién
del Municipio. La inscripcién a los cursos se realiz6 via telefénica o por mail y estuvo
centralizada en los lugares de dictado de los cursos, en unos casos y en otros las
atendié un integrante de nuestro equipo de trabajo.

Temas sin tocar:

Debido a la organizacion de los cursos, durante el dictado de los cursos, no se
trataron los siguientes temas: comercializacion, difusion, promocion, costos de
produccion, rentabilidad de la produccién, exportaciones, ni de elaboracion de
conservas porque los mismos seran tratados en cursos aparte.
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Por otro lado, tampoco se trataron los temas de plagas, enfermedades, manejo
integrado de plagas, sistemas de produccion organica, certificacion de calidad de
productor, buenas practicas agricolas, manejo post-cosecha, empaque, HACCP,

dada la duracion de los cursos.

Evaluaciones de los cursos por parte de los asistentes:

Se distribuyo entre todos los asistentes un cuestionario de evaluacion anénima de los

cursos con siete preguntas de respuesta cuali-cuantitativa.

Sugerencias de los asistentes:

A continuacién se presenta una seleccion de las sugerencias que hicieron los
asistentes a los cursos, como parte de sus reapuestas al cuestionario de evaluacion
de la calidad de los cursos, y que consideramos muy valiosas con vistas a futuro.
Igualmente se presentan los cuestionarios de evaluacion an6nimos completos de 7
de los 8 cursos dictados en el ANEXO, para un andlisis mas objetivo de los mismos.

« Seria conveniente la realizacién de otro tipo de cursos: por ejemplo con
modalidad de taller, mas centrado en la produccién, manejo y comercializacion, y
con una visita a un establecimiento cercano, lo que ayuda a reconocer errores
mas facilmente, y a fijar conocimientos.

 Hacer nuevos cursos de otras variedades

« Mi opinién quizas es que fue muy técnico, o sea, se usaron muchos términos que
no se comprendieron.

e Que se sigan los pasos de los concurrentes y los cursos. Que no quede en un

curso nada mas.
« Aportar material didactico en forma de libros o disquetes (a opcion).
« Seria ideal que se proyectara una filmacion de algin emprendimiento en funcién.
» Tratar que se integren productores y futuros productores.

« Se podria invitar a mas expositores (docentes, productores e investigadores).
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Seria bueno tener una continuidad, sobre diferentes temas como
comercializacion o produccion de otros hongos.

Que se sigan haciendo cursos ﬁara poder aprender mas y hacer &e esto un
miniemprendimiento. |

Seria conveniente que los instructores tomen nota de las preguntas mas
habituales e incorporarlas al final como respuestas a las dudas.

Complementar con el programa de Incubadora de Empresas del Ministerio de la
Produccién de la Provincia.

Me gustaria que planteen un caso real, de un productor de la zona, con el célculo
de costos, rendimiento y ganancias. Y también el manejo de buenés practicas en
el proceso de produccion de hongos (HACCP).

Desde mi punto de vista, falta méas difusion y con mayor anticipacién sobre la
realizacién del curso. Creo que hubo mucha gente interesada que se lo perdié
por ese motivo.

Sugerimos investigacion en temas de interés para productores ejemplo: soporte
para substrato reciclable, fungicidas naturales para tratamiento de substrato en
frio.

Haria hincapié en agregar estudios sobre fungicidas naturales y estudios del pH
que a nosotros nos resulta muy importante.

Sugiero investigacion sobre la incidencia de pH en contaminacién y proporciones
de fungicidas minimas en substrato para minimizar impacto ambiental y hacer
posible el cultivo sin desinfeccion térmica. Sugerir bolsas de menor peso para
facilitar el manejo del operario.

Me gustaria como soy de “San Lorenzo Provincia de Santa Fe” que estos cursos
lleguen hasta alla pordue como productores en mi caso que recién comienzo me
vino muy bien realizar el cursb porque no nos llega informacion para poder
realizarlos.

Seria conveniente poder recibir informacion de maquinaria afin y comercios que
dispongan de ella.
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« Seria conveniente traducir al castellano los videos para agilizar el curso.
Modificar el fondo de las diapositivas (no se leen bien), prever el audio y equipos
para su mejor ordenamiento. Prever fa]las de la PC y del cafion.

e Me parece que deberian hacer el curso en mas dias, no con tanta carga horaria,
e incluir un sistema de practicas y evaluaciones.

« Los asistentes han manifestado la intencion de agruparse asociativamente. Se

recomienda apoyarlos y conducirlos.

Resultados generales de la evaluacion de la calidad de los cursos por parte de

los asistentes:
En general los asistentes a los cursos mostraron una muy buena predisposicion para

completar el cuestionario anénimo de evaluacion de los mismos. En promedio general
respondié dicho cuestionario el 75,00 % de los asistentes.

Los asistentes asignaron una calificacién numérica de calidad de los cursos de 8,9
puntos (en una escala del 1 al 10) como promedio para todos los cursos.
Consideraron que los contenidos de los programas de los cursos respondieron en
gran medida a sus expectativas.

La capacidad didactica de los docentes la calificaron como muy buena a excelente.
Encontraron que el material bibliografico fue justo en cantidad y sugirieron que podria
darse en forma de disquetes o libros, para aquellos con menores recursos
tecnolégicos.

La predisposicion de los docentes para evacuar dudas y consultas la consideraron de
muy buena a excelente.

Opinaron que la organizacion del curso fue de buena a muy buena.

Comentarios del Director acerca del dictado de los cursos:

Analizando las respuestas al cuestionario de evaluacion anénima de la calidad de los
cursos, se observa que muchos asistentes no comprendieron que los temas referidos
a comercializacion, costos de produccion, rentabilidad, difusibn y promocion son

materia a tratar en los cursos de Gestion Empresaria y Marketing.
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La difusion del dictado de los cursos se fue ajustando de a poco, y seguramente
puede ser mejorada aun mas, esto se refleja en la evolucion de la cantidad de
inscriptos a los mismos, a medida que avanzaba el programa de capacitacion.

La asistencia a los cursos dictados en el CRIBBAB merece un comentario aparte: la
escasa asistencia a los cursos del programa de capacitacion de este Proyecto se
debi6 a que se superpusieron parcialmente con los dictados y organizados por el
instituto mencionado (de mayor duracién y arancelados), uno de cuyos capacitadores
era al mismo tiempo docente para los del presente Proyecto.

Es opinion personalisima del Director de este proyecto que la adecuacion del lenguaje
utilizado para el dictado de los cursos, en funcién de las caracteristicas de la
asistencia, fue mayor en los cursos dictados en Lujan y Chascomus, con respecto a la
de los cursos de Mar del Plata y Bahia Blanca, que dabanla sensacion de estar mas
bien dirigides a estudiantes universitarios y no a publico en general.

Era nuestra intencion complementar el dictado de los cursos con una visita a
productores de la especie correspondiente, en todas las localidades, pero solo fue
posible hacerlo en un curso dictado en Lujan, y en otro dictado en Mar del Plata. Esto
se debié a la falta de productores, sobre todo de shiitake, en las cercanias de los
lugares donde se impartieron los cursos.



Otras actividades desarrolladas a lo largo de la Segunda Etapa del Proyecto y por

desarrollar a futuro:

Encuestas:

Continuando con esta labor iniciada en la Primer Etapa de este Proyecto, se
realizaron nueve nuevas encuestas personalizadas a pequefios y medianos
productores de girgolas de las localidades de Bahia Blanca, Burzaco, Carmen de
Patagones, General Rodriguez, Mar del Plata, Miramar y Necochea. Esta tarea
debe completarse porque si bien hemos detectado otros productores y se les ha
remitido la encuesta via correo electrénico para su mayor comodidad, (contando
siempre con la posibilidad de contactar al encuestador de nuestro equipo, para
evacuar dudas sobre el llenado del formulario de encuesta) hasta ahora no nos
han devuelto las encuestas completadas.

Primer Foro Provincial de Productores y Comercializadores de Hongos
Comestibles y Medicinales en Mar del Plata:

Con posterioridad al dictado de los ultimos tres cursos, es decir,
aproximadamente en junio de 2008, tenemos la intencion de organizar este
evento para lo cual estamos gestionando un subsidio para la financiacion de su
organizacion, ante el Ministerio de la Produccién y Asuntos Agrarios de la
Provincia de Buenos Aires. Nos parece que éste seria el corolario ideal al
desarrollo del presente Proyecto y que tendria un fuerte poder de convocatoria
hacia productores, comercializadores, investigadores, proveedores de insumos y
servicios. Este evento incluiria una ronda de negocios y contaria con expositores

de renombre y amplia experiencia.

Gestion del Ing. Agr. Alberto Becchi en ltalia.

En dicho viaje se realizaron diversas reuniones con autoridades de la Agencia
para la Internacionalizacion del Sistema Econ6mico Provincial — Provincia de
Parma, Dra. Simona Moroni; el Coordinador para las Politicas de Innovacion

Tecnolégica de la Provincia de Parma, Dr. Romeo Broglia; la Agencia de
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Desarrollo Regional, Dra. Verb6nica Magrini y el Asesor para la Actividad
Productiva de la Provincia de Parma.

El resultado final de dichas entrevistas concluyé con una invitacion para la
realizacion de una misiéon Técnico — Exploratoria a la provincia de Parma, en la
cual ellos se encargarian del armado de la agenda para la visita a la zona de
Borgotaro (www.fungodiborgotaro.com) para ver experiencias en la
produccion de trufas y girgolas, y generar contactos con las Universidades de la
Region Emilia-Romagna que trabajan en estos temas.

e Resoluciéon de Declaracion de Importancia Regional a la Producciéon de
Hongos Comestibles y Medicinales, por parte del COPROSAL.
Las autoridades del COPROSAL emitieron esta resolucion, cuyo texto completo
se incluye en el ANEXO, solicitando al mismo tiempo que el Ministerio de la
Produccion y Asuntos Agrarios de la Provincia de Buenos Aires declare a esta
actividad productiva de Interés Provincial.

e Pedido ala CONAL.:

Con el objeto de solicitar a la CONAL que se expida lo mas rapidamente posible con
respecto a la propuesta de modificacion de los articulos 1249 a 1251 del CAA
referidos a hongos comestibles, que presentara a fines de 2003 el Dr. Edgardo
Alberté ante dicho organismo, se redacté un petitorio de apoyo a la misma y se
ingres6 en Mesa de Entradas del INAL en septiembre de 2007. El texto completo de
dicho petitorio ya se presentd en el Primer Informe Parcial, y la CONAL se ha
expresado al respecto en los siguientes términos:



COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS ‘
-Reunién Plenaria realizada los dias 4, 5 y 6 de diciembre de 2007 -
ACTAN° 76 '

Proyectos de modificacion del Cédigo Alimentario Argentino:.

v Expedientes que vuelven de la consulta pablica:

Exp. 1-0047-2110-7702-07-5 Hongos Incorporacion del Art. 891 y 891 bis.
Derogacion de los Art. 1249 y 1249 bis.
Inicio: de 5§ de sep 2007 Finalizacion: 4 de nov de 2007.

Observaciones recibidas:
Nota COPROSAL de fecha 04 de sep. de 2007. Ref: Exp. 1-0047-2110-6160-

03-9. Hongos comestibles-

Se dio lectura a la nota de COPROSAL, en ese sentido la CONAL agradece los aportes e
informa que ya se encuentran incluidos dentro del proyecto de resolucién que estuvo en

consulta publica.

Por ultimo la Presidencia girara el expediente al INAL a fin de que realice las correcciones
de forma pertinentes para luego ser remitido a la gestion administrativa.



43

Asociativismo:

Durante el dictado de los cursos, y en general, cada vez que se tomé contacto con los
productores bonaerenses de hongos comestibles, se los estimul6 e impuls6 para que
desarrollen acciones conjuntas, y que constituyan Foros Permanentes (entiendase esto
como un estado de convocatoria permanente, no como eventos puntuales),
estableciendo una comunicacién fluida entre si, y que sirva de “germen” de futuras
asociaciones de productores. Por ejemplo durante el dictado de los cursos en Mar del
Plata, mencion6 ejemplos 'de posibles actividades a encarar por un grupo de peqheﬁos
productores, una de las asistentes, Ingeniera Agrénoma, que se desempefia
coordinando grupos en el ambito del Programa Cambio Rural del INTA. Otro ejemplo es
el de un grupo de productores de girgolas de la zona de Bahia Blanca que con la ayuda
del Ing. Agr. Juan José Agriello conformaron a fines de 2007 una Asociacion de
Productores. El tercer ejemplo es un grupo de productores de la zona de Lujan que
nucleados alrededor de la Universidad Nacional de Lujan y también con el apoyo del
Ing. Agriello han empezado a ver las ventajas de trabajar en forma asociada, y cuentan,
ademas, con una buena relacién con el gobierno municipal, ayuda que les servira de

mucho.

Existen en Argentina Asociaciones de Productores de Hongos Comestibles en la
Provincia de Santa Fe y en la Provincia de Buenos Aires esta constituida la Asociacion
de Productores de Champifiones, sin embargo, el grado de asociativismo atlin es bajo
comparado con el de provincias como Rio Negro y Neuquén, done éste es alto y tiene
ya mas afios de existencia.

Creemos que las Asociaciones de Productores son uno de los motores mas importantes
para el crecimiento y desarrollo de este sector productivo, junto con los investigadores
cientificos, los proveedores de insumos y de equipamiento y los comercializadores.
Quizas resulte obvio recordar que las asociaciones de productores deben formarse a
iniciativa de los mismos y deben tener ciertos propositos muy bien definidos como por
ejemplo:

e Produccion planificada acorde a la demanda;

» Concentracion del abastecimiento de productos;



* Reduccion de costos;
o Estabilizacion de los precios;

« Promocion de practicas de cultivo y produccion que sean ambientalmente sanas.

Parte de la labor que realizan las asociaciones de productores de Australia, Japén,
Canada, los EE.UU. y diversos paises europeos es el desarrollo de estadisticas acerca
de la produccién de hongos, estudios sobre demanda de consumidores, y promocién de
la investigacion de mercado y estrategias exitosas de comercializacion.

Podemos ver ejemplos de acciéon conjunta en muchos paises desarrollados del mundo,
y so6lo por mencionar alguno, nombraremos al Consejo para el Desarrollo de la Industria
del Hongo (CDIH), constituido por 45 productores de champifiones (incluidos los
Portobellos) de la Columbia Britanica (Provincia canadiense del sudoeste del pais, del
triple de la superficie de la Provincia de Buenos Aires) que desarrolla planes
estratégicos a mediano plazo (5 afios), investigacion, educacion al productor y
promocién general. EI CDIH funciona gracias a un sistema de exaccion de tributos,
recaudando entre todos sus productores/miembros, con el propésito de desempeiniar las
diversas actividades necesarias para asegurar la viabilidad de la industria a largo plazo.
Se han propuesto una misién que es la de fortalecer la viabilidad y el desarrollo de la
industria de los hongos cultivados en la Columbia Britanica mediante investigacion y
desarrollo de la industria, educacion y promocion sectoriales y concientizacion del
consumidor. En el marco de los planes estratégicos han establecido valores y
principios comunes:

O Elevada Seguridad y Calidad de Producto

[J Rentabilidad y Viabilidad de la Industria

0 Liderazgo en Buenas Practicas Agricolas

0 Investigacién e Innovacion

[0 Sustentabilidad Ambiental

[ Participacion y Autoconfianza de la Industria, Trabajo de Equipo y Colaboracion
(1 Fuerte Comunicacion Industrial

[0 Buenas Relaciones con los vecinos
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Han acordado aceptar propuestas de proyectos en las siguientes areas:

1. Actividades de investigacion y de desarrollo de la industria para dedicarse a
areas de importancia local para la industria del hongo.

2. Seguridad y calidad de alimentos.

3. Comunicacién, transferencia de tecnologia, desarrollo de habilidades Yy
construcciéon de la capacidad industrial.

4. Desarrollo y diversificacion de mercados.

Como resultado de las declaraciones de vision y mision, del estado actual de la
Industria a nivel provincial y del analisis FODA, han identificado cuatro objetivos para el
desarrollo de la misma, y dentro de ellos, desafios puntuales. Los objetivos indican
areas tangibles en las cuales la industria ha identificado que necesita
progresarse. Los objetivos y desafios que han identificado para el periodo 2006-2010

son:

1 Objetivo: fomentar y apoyar las actividades de investigacion y de desarrollo de la
industria que tienen que ver con areas de importancia local para la industria del hongo.
Desafio: por ejemplo eficiencia de la produccion; manejo de plagas; sustentabilidad
ambiental; utilizacién, calidad y provision de materiales constituyentes de substratos;
nuevos productos, opciones de procesamiento y almacenamiento.

2 Objetivo: mejorar los estandares de seguridad y calidad alimentaria de la industria.
Desafio: seguridad y calidad de alimentos.

3 Objetivo: incrementar la comunicacion y la base de conocimientos de la industria,
tomador de riesgos del sector agroalimentario y consumidor final.

Desafio: comunicacién, transferencia de tecnologia y desarrollo de capacidades,
construccion de la capacidad de la industria.

4 Objetivo: mejorar el desarrollo y la diversificacion de mercados.

Desafio: aumentar la produccion simulténeamenté con la reduccion del precio en
puerta del establecimiento.



Las estrategias son enfoques por medio de los cuales pueden lograrse los objetivos.
Dentro de las estrategias, las actividades especificas (acciones) bosquejan los
aspectos principales del proceso de implementacion.

Se plantean elaborar planes de trabajo anuales con base en las acciones generales
identificadas en este plan estratégico y en las prioridades identificadas por la industria
afo tras afo, delineando proyectos de manera detallada.

En términos anuales las estrategias y acciones para la consecucion de cada objetivo
conducen a planes de trabajo y proyectos a campo anuales.

Cada una de las acciones de su plan estratégico esta disefiada para dedicarse a un
componente de las estrategias globales, construyendo todas, apoyadas entre si, para
proveer un medio para cumplir con los objetivos de la industria asi como también para
monitorear el progreso del desarrollo de la industria. El resultado séré una solida base
a partir de la cual la Industria del Hongo pueda desarrollar estrategias adicionales para
el proximo ciclo de planificacion estratégica, construyendo a partir de las relaciones
exitosas creadas, y proyectos y programas iniciados a través de este plan estratégico.
Como parte de su manera de funcionar se han propuesto establecer relaciones
multisectoriales con distintas entidades, incluyendo algunas de otros paises:
Relacionadas con la industria

- Asociaciones y organizaciones industriales tales como la Asociacion Canadiense de
Productores de Hongos, la asociacion de ganaderos de Columbia Britanica,
organizaciones de marketing directo en establecimientos productores, Consejo Agricola
de Columbia Britanica, el Instituto Americano de Hongos, el Consejo Australiano de
Hongos, organizaciones de restaurantes y de exportadores de la Columbia Britanica,
etc.

» Asociaciones de desarrollo econdmico regional (por ejemplo Futuros de Ila
Comunidad)

« Comités Consultores Agricolas

Educativos y de Extensién

« Universidades y Colegios Universitarios (Provinciales, Canadienses, estadounidenses)
» Colegios Regionales y Comunitarios

* BC 4-H
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« Agricultura en el Aula
Gubernamentales

» Federales

» Provinciales

» Municipales/Regionales

Ademas para el desarrollo de sus planes estratégicos han determinado una estrategia
fiscal, estableciendo una cifra de gastos propuestos, que seran costeados el 50 % por
la industria y el 50 % por el gobierno. Del 50 % a cargo de la industria, han dictaminado
que la mitad (es decir 25 % global) puede contribuirse en especie.

Unos pocos vehiculos especificos identificados para el logro de las contribuciones de la
industria incluyen: '

» Exacciones de tributos a la industria.

» Tarifas para talleres y sesiones de entrenamiento.

« Subastas o galas organizadas por la industria.

« Contribuciones de negocios asociados a la industria y asociaciones socias.

« Tarifas de publicaciones producidas por la IIHC tales como manuales de mejor manejo

o gerenciamiento.

Esto nos da un ejemplo de lo mucho que puede hacerse de una manera inteligente y
planificada, cuando se aunan esfuerzos trabajando de manera asociada.
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Panorama Actual de la Legislacién Nacional, Instrumentos de Fomento y otros,
relacionados con la Produccién y Comercializacién de Hongos Comestibles:

e De Apoyo a la Produccion:

Sin tratarse de una lista completa de Organismos del Estado, puede mencionarse al
Consejo Federal de Inversiones, que otorga Créditos para la Reactivacion Productiva,
Microempresas y PYMEs (www.cfired.org.arIeslecfiIorganizlf_uepp.htm)5 la
Secretaria de Ciencia, Tecnologia e Innovacién Productiva, que a través del
Programa Nacional de Federalizacién de la Ciencia y la Tecnologia otorga hasta
200.000,00 pesos por afio, por provincia, durante dos afos, por medio de un
instrumento llamado Proyectos Federales de Innovacion Productiva, a proyectos
vinculados a la produccién de hongos comestibles, entre otras producciones posibles.
Esto lo ha venido haciendo desde hace unos afos y se ve formalizado a través de su
determinaciéon de las prioridades provinciales aprobadas para los diferentes afios. Lo
que se observa es que hay continuidad en la produccién de hongos comestibles como
prioridad productiva aprobada para las provincias de Rio Negro y Tierra del Fuego,
habiendo afio tras afio una tercera provincia variable como por ejemplo La Rioja y
Jujuy, que se suman a las dos anteriormente mencionadas. A modo de ejemplo, en el
Anexo se presenta la inclusion de la produccién de hongos entre las Prioridades
Provinciales Aprobadas para los afios 2006 y 2007.

Por otro lado la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentos (SAGPyA), en
septiembre de 2005, por medio de la Resolucién 714/2005 cre6 el Programa de
Fomento de Alimentos de Bajo Desarrollo Productivo, con el propésito de promover
e incentivar la produccion de alimentos de bajo desarrollo productivo, y que dentro de
su Listado de Productos Alimenticios, incluye a los Hongos Comestibles. El texto

completo de la Resolucion se incluye en el Anexo.

e Referidos a la Remuneracion de la Mano de Obra:
Afo tras afio, al menos desde el 2003 hasta la actualidad la Comision Nacional del

Trabajo mediante las respectivas resoluciones, fija las remuneraciones minimas para
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los trabajadores ocupados en las tareas de Cultivo de Hongos Comestibles, tanto para
las provincias de Buenos Aires y La Pampa, como para la de Cérdoba. En el ANEXO se
incluye el texto completo de la Resolucion correspondiente al 2007, para las Provincias
Buenos Aires y La Pampa.

e Concernientes a la Tipificacion de Hongos:
No existen a nivel nacional estandares de calidad para hongos comestibles, por ello, el
Ing. José Luis Capone, del SENASA, se encuentra trabajando en la elaboracion de
estandares de calidad para productos flingicos frescos y en otras formas de
presentacién (secos, en conserva, enlatados, etc.), tomando como referencia los
existentes en otros lugares del mundo.

« Relacionados con el Cédigo Alimentario Argentino (CAA):

La Comision Nacional de Alimentos (CONAL), después de haber recibido en diciembre
de 2003 la propuesta de modificacion de los articulos 1249 a 1251 del CAA, referidos a
la comercializacion de hongos comestibles en sus distintas formas de presentacion,
elaborada por el Dr. Edgardo Albert6, aun no se ha expedido de forma definitiva con
respecto a la misma, si bien ya ha derogado los articulos 1249 y 1249 bis e incorporado
los articulos 891 y 891 bis al mencionado Cédigo. Esto es un avance en pro de la
correccion, clarificacion y actualizacion de la reglamentacion para la comercializacion de
hongos comestibles en el ambito nacional e internacional.

« Reglamentos de Recoleccion de Especies Silvestres:

En la actualidad y dada la problematica asociada a este Producto Forestal No Maderero
(PFNM), en particular los incendios, las autoridades competentes de la Provincia del
Chubut habilitaron un Registro de Acopiadores de Hongos y un Reglamento que regula
los procedimientos para la actividad. Cabe recordar que en Chubut se recolectan
ejernplares de colmenillas (Morchella intermedia y M. elata) que son vendidas a
compradores de la Unién Europea por dos o tres recolectores locales. Este ejemplo de

reglamento es casi la excepcion, pues en el resto del pais, la actividad no esta aun
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reglamentada, lo cual atenta contra la sustentabilidad del recurso y contra la
perpetuacion misma de las especies de hongos silvestres en la Argentina.

e Produccién Organica de Hongos Comestibles:

Este es un sistema de produccién ideal pafa los productores que trabajan con troncos
en vez de producir hongos con substratos térmicamente tratados (por pasteurizacion o
esterilizacion), y sin embargo, hoy en dia, a nivel nacional hay falta de protocolos de
produccion organica avalados por la SAGPyA. Se conoce que una empresa
certificadora local ha elaborado un protocolo de produccion organica de hongos
comestibles tomando como base, los existentes en EE.UU., Canada y paises de la
Unién Europea. Este es un nicho de mercado interesante dado que los consumidores
locales y del extranjero estan cada vez mas interesados en productos saludables que
no contengan residuos de agroquimicos peligrosos. Desde el punto de vista del
productor, esto significa un sobreprecio variable, que puede llegar a un 30 % con
respecto al precio de productos convencionales.
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Areas sensibles en que se debe trabajar y hacer previsiones; diagndstico y

recomendaciones:

Desde el punto de vista de disponibilidad de centros de Investigacion y Extension
en hongos comestibles en el territorio de la Provincia de Buenos Aires, faltan en
toda el area Norte y en la centro-occidental, aunque si hay buena disponibilidad
de subproductos de la agroindustria para su uso como substrato en la produccion
de hongos comestibles en las mismas. Seria recomendable que se incorporaran
profesionales de la biologia y la agronomia, especializados en hongos
comestibles y medicinales, a instituciones como el INTA, Universidades, etc., ya

existentes en dichas areas, de modo de desconcentrar tal disponibilidad.

Falta gente capacitada en los municipios pafa atender las necesidades de
tramitacién para la habilitacion de establecimientos productores de hongos
comestibles en regiones suburbanas, periurbanas y rurales, en todos los
municipios del territorio provincial. Ademas, esto se ve agravado por la falta de
articulacién e interaccion entre distintas dependencias gubernamentales de los
municipios y de la provincia y nacién. Es necesario que a los funcionarios
municipales al menos se los informe en profundidad con respecto a los requisitos
que deben cumplir los interesados en montar un establecimiento productor de
hongos comestibles y en vender su produccién en el mismo municipio, o en otras
provincias, o aun, si el productor tiene interés en exportar su produccion. Seria
interesante que la Asociacion de Productores del Sur de la Provincia de Buenos
Aires, recién constituida, elabore una guia de procedimientos y tramitaciones,
tipo organigrama, con las competencias de todos los organismos, para que sea
distribuida, con la anuencia de las autoridades que corresponda en cada caso, a
todos los municipios que conforman la Provincia de Buenos Aires.
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La legislacién no avanza pareja en todos los frentes ya que si bien hay leyes que
reglamentan la remuneracion de los trabajadores en emprendimientos
productores de hongos comestibles para la provincia de Bs. As., La Pampa y
Cordoba, atn no hay un pronunciamiento definitivo por parte de la CONAL con
respecto a las modificaciones solicitadas a los articulos pertinentes del CAA. Es
fundamental lograr que la CONAL se expida lo mas rapido posible y en esto
pueden jugar un rol importantisimo las Asociaciones de Productores, remitiendo
petitorios a dicho organismo, tales como el elaborado por el COPROSAL, o
solicitando reuniones formales, si esto fuese posible, con los miembros de la
CONAL en las fechas en que se retinan para tratar especificamente los articulos
1249 a 1251 del CAA, o en otras fechas convenientes para ambas partes.

Para poder incrementar la demanda es necesario difundir informacion clara y
precisa sobre los hongos cultivados para que no sean confundidos por los
silvestres, también hay que dar a conocer sus propiedades curativas y nutritivas.
En esto pueden trabajar en conjunto las Asociaciones de Productores de Hongos
Comestibles con investigadores, profesionales del marketing, a través de folletos
y posters de divulgacion, organizacién de degustaciones gastronémicas, etc.

No hay, salvo escasas excepciones, reglamentos de recoleccion de hongos
silvestres en nuestro pais, con el grave perjuicio que esto puede causar a nivel
ecolégico debido a la depredacion indiscriminada llevada a cabo por los
recolectores, amén de los riesgos que esto puede conllevar en cuanto a
recolectar y consumir hongos venenosos por parte de personas con escasos
conocimientos sobre la correcta identificacion de las especies. Se recomienda
enfaticamente que todas las Provincias, regiones, departamentos y municipios,
por intermedio de profesionales con alta capacitacién y gran experiencia, hagan
un inventario actualizado de las especies silvestres existentes en las mismas,
estudien el periodo de aparicion de las fructificaciones, detecten ubicaciones

geograficas precisas, individualicen las especies mas comprometidas en cuanto



53

a su perpetuacion, establezcan una temporada de recoleccion y cantidades

maximas permitidas.

El Cambio Climatico posibilitara el cultivo de especies y cepas de mayores
requerimientos térmicos cada vez mas hacia el sur de la provincia. Para las
especies y cepas habituales, las necesidades de refrigeracion de las naves de
cultivo, en primavera y verano seran mayores, por lo que se extendera la
temporada en que no sera rentable su cultivo, fundamentalmente para pequefos
y medianos productores, debido a los altos costos de enfriamiento de recintos.
Se recomienda al respecto tener esto en mente, llevar un registro climatolégico e

ir ensayando nuevas especies y cepas a medida que resulte necesario.

El agotamiento de recursos forestales (principalrhente alamo) en Rio Negro
obligara a los productores a replantearse la provision de materiales para la
formulacion de substratos, y a adoptar un sistema de produccion basado en
substratos pasteurizados. Para evitar esto, seria recomendable planificar la
reforestacion a futuro, en funcion de las necesidades esperadas de troncos,
concordantes con la demanda probable de hongos frescos, de modo que no se
produzca la falta de troncos por un periodo extendido de tiempo lo 'que
redundaria en falta de provision de hongos y pérdida de clientes.

También seria recomendable estudiar la posibilidad de implementar nuevos
sistemas productivos que no dependan de recursos forestales o de rastrojos de
cereales como materiales para la formulacion sustratos, por el agotamiento o
sustitucion de dichos recursos (tala indiscriminada de bosques sin reposicion del
stock forestal, incendios forestales, reemplazo del cultivo de trigo por la soja
debido al boom econémico de este ultimo cultivo, etc.), como por ejemplo el

método Juncao de produccion de Shiitake con base en uso de gramineas de alta
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tasa de crecimiento, el uso de camalotes (que provocan obstrucciones de las
vias fluviales en algunos lugares del pais) para la produccién de girgolas, etc.

La disponibilidad de agua de calidad para la produccion sera critica en el futuro,
por lo cual es cada vez mas necesario adoptar practicas productivas que
minimicen los impactos ambientales negativos, como por ejemplo, una
disposicion adecuada de residuos y . efluvios, adopcion de sistemas de

produccion organica, etc.

Seria recomendable encarar investigacion cientifica con respecto a la posibilidad
de hallar métodos alternativos a la pasteurizacion y esterilizacion, sin desmedro
de niveles de rendimiento 6ptimos, en vista de los probables aumentos en los
costos de energia debidos a la crisis energética.

En vista de que en el mercado local no se dispone de bolsas de cultivo con
parches de filtros microporosos, ni de envases especiales para hongos frescos y
deshidratados, entre otros insumos, se sugiere trabajar en conjunto con el
Instituto del Envase del INTI para lograr el desarrollo de los mismos para que se
lancen al mercado a precios razonables.

Finalmente, haciéndonos eco de los conceptos expresados por el investigador
mexicano, Dr. Martinez-Carrera, ya que consideramos que también son validos
para la realidad del sector en nuestro pais, diremos que “el fortalecimiento de la
vinculacién intersectorial, en términos de complementacion de infraestructura,
recursos humanos, acciones estratégicas y financiamiento, permitiria avanzar
mas rapidamente para: 1) Promover investigaciones basicas, aplicadas vy
socioeconémicas; 2) La formacion de recursos humanos de alto nivel; 3)
Desarrollar una red de grupos de investigacion; 4) Establecer una red de
productores, consultores, y proveedores de servicios; 5) Prombver el consumo
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de hongos comestibles (ferias gastronémicas, eventos, publicaciones); 6)
Generar estadisticas confiables; 7) Gestionar la integracion de los hongos
comestibles dentro de las politicas publicas; 8) Impulsar la innovacion
tecnolégica y el control de calidad en el sector; 9) Implementar estrategias de
mercadotecnia en campafas nacionales; 10) Distribuir informaciéon cientifica y
tecnoldgica; y 11) lntercambiér informacion y tecnologias con organizaciones de
otros paises. Estas acciones permitirian superar, en el corto plazo, las actuales
limitaciones que impiden un mayor desarrollo del sector de producciéon y
consumo de hongos comestibles a nivel regional y nacional, disefiando
estrategias que favorezcan su sostenibilidad y consoliden su posiciéon dentro de
las cadenas de valor internacionales”.
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Pagina Web de la empresa L & N, distribuidora de hongos comestibles

Dutrbuciones Naturales

Guiaredcomser.com.ar

Prestigiando su empresa

Cultivos del Sur S.A.

Distribuciones Naturales

Monsefior Larumbe 2502 Martinez - Bs. As. - Argentina (1640) |TE: (5411) 4836-1046
Sitio Desarrollado por BAPS ©2004-2007, Todos los derechos reservados
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Presupuesto para una empresa productora de shiitake en Virginia, EE.UU.
Operacién con 1.000 troncos en produccion

establecimiento en
doélares

| Ingresos Ao 1 Aio2 Aiio 3 Aio 4
Cantidad de 1.000 1.000 1.000 800
troncos
(1) kilos de 454 998,8 681 2724
hongos
producidos
Kilos vendidos 36,32 799,04 5448 217,92
en fresco 20 %
de descarte
Precio por kilo 7.71 7.7 7.0 .7
en dolares
Ingresos 280,00 6.160,60 4.200,40 1.680,16
totales en
doélares
Costos del Cantidad Precio Unitario en | Costo Total
Establecimiento délares en ddélares
Troncos de roble de 13 1.000 0,75 750,00
cm. x 122 cm.

In6culo fungico en 25 16,00 400,00

| galones
Tapones de espuma de 3 12,00 36,00
poliuretano en cajas
Taladro eléctrico de alta 1 250,00 250,00
velocidad
Mechas para el taladro 10 6,00 60,00
Tanque de agua 1 100,00 100,00
Heladeras usadas 2 100,00 200,00
Varios 100,00 100,00
(aspersores/mangueras)

Mano de obra para 70 6,00 420,00
perforacion, inocular,

apilar, en horas

Mano de obra para 15 6,00 90,00
inspeccion y riego

Costos totales del 2.406,00
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Costos Fijos

Ao 1

Afo 2

Ao 3

Afo 4

Transporte,
considerando 0,26
délar/milla, 200 millas
para el afio 1, y 3.000
millas para c/u de los
afios 2 a 4, en ddlares

52,00

780,00

780,00

780,00

Cajas 0,50 délar/caja
que contiene 1,362
kilos, en dolares

13,00

293,00

200,00

80,00

Servicios, a 0,07
délar/Kwh., en délares

25

200,00

200,00

200,00

Mano de obra a 6,00
doélares/hora

Inmersion/Apilado, afio
1,unavez, a1
min./tronco, Afos 2 a 4,
4 veces/afo, a 1
min./tronco, en doélares

100,00

400,00

400,00

320,00

Cosecha, a 7,95 kilos
por hora, en délares

27,00

603,00

411,00

165,00

Transporte (salario x
distancia/40
millas/hora), en délares

30

450

450

450

Costos Fijos Totales
en ddélares

2.653,00

2.726,00

2.441,00

1.995,00

Ingresos netos sobre
costos totales en
dolares

(2.373,00)

3.434,00

1.759,00

(315,00)

Precio de recuperacion
de costos a este nivel
de produccion, en
délares/kilo

4,91

Produccién a lograr
para la recuperacion
de costos a 7,71
délares/kilo, en kilos

2.805

Costos totales de mano
de obra en délares

4.317,00

Total de horas de mano
de obra

719




Respuestas obtenidas en siete de los ocho cursos dictados, a las preguntas del
cuestionario de evaluacion de calidad de los mismos
A continuacién se transcriben las preguntas de la evaluacion de la calidad del curso que

fueron las mismas para las cuatro localidades en que se dictaron los cursos.
1 Entre 1 y 10 puntos, ¢ cémo evalia la calidad del curso?

2 Los contenidos del programa del curso jrespondieron a sus expectativas? ;Le

agregaria algo? ¢ Le quitaria algo?

3 ;,Cémo evalua la capacidad didactica de los docentes: mala, regular, buena, muy

buena, excelente?

4 El material bibliografico de apoyo que se distribuyo, ¢ le resulté escaso, justo,

excesivo?

5 La predisposicion de los docentes para evacuar las dudas y consultas de los

asistentes, ;fue mala, regular, buena, muy buena, excelente?

6 Si lo considera oportuno agregue cualquier comentario, sugerencia, opiniéon o aporte

en el siguiente espacio

7 ¢ Qué opinion le merece la organizacion del curso?



Curso de Produccién de Girgolas en Mar del Plata 22 y 23 de octubre de 2007
Respondi6 el cuestionario la totalidad de los asistentes

;8

10
NR
10

10

10
10

10

10

10

10

10

10
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10 Prom.: 8,7

La posibilidad de la difusién para la creacion a futuro de una cooperativa avalada
por la Universidad.

No

NR

Los contenidos respondieron a mis expectativas

Sumamente completo. No haria cambios

Si, respondieron mis expectativas y no le agregaria nada.

La verdad, respondieron a todas mis dudas.

Se cumplieron las expectativas.

Si.

El nivel de informacién es excelente.

Los contenidos estan bien, pero mucha teoria y algunos temas eran elevados
para productores.

Falté la alternativa de produccién sobre troncos, los costos de produccion.

Si ampliamente, en general supera la expectativa.

Si, le agregaria una degustacion.

Los contenidos son buenos, muy técnicos.

Si. Un poco extenso. Lo repartiria en tres dias.

Si conforme.

Agregaria taller (practico) en especial el laboratorio para micelio.
Respondieron en gran medida. Hubiese sido interesante ver algunas cuestiones
practicas, en algun lugar donde se estén produciendo.

Si respondieron a mis expectativas.
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En parte si.

Si, pero le agregaria una parte practica.

iCubrieron mis expectativas!! Le agregaria “visita guiada” a alguna explotacion.
Si respondi6. Alteraria el orden, partiendo de lo general a lo particular, para
entrar en un tema desconocido, en el cual la parte biol6gica me pasoé por arriba.
Practicos y degustacion de hongos.

Si era lo que esperaba.

Si, le agregaria una parte practica y mas direcciones locales donde conseguir los
elementos y maquinarias necesarias.

Responden a mis expectativas.

Si respondié a mis expectativas.

Si.

Excelente

Muy bueno

NR

Excelente

Excelente

Muy bueno

Excelente

Excelente

Muy bueno

Excelente

Regular. Va muy rapido y sélo lee el Power.
Regular

Excelente

Muy bueno

La capacidad del docente me parecié muy buena

Muy buena



Buena

Muy buena y sentida
Muy buena
Excelente

Buena

Muy Buena
Excelente

No tengo condiciones para evaluar la tarea de alguien que me comparte sus
conocimientos

Muy buena

Muy buena

Buena

Buena

Excelente

Excelente

Justo
Justo
NR

-~ NR

Es muy bueno

Muy bueno

Excesivo, la verdad muy bueno

Justo

Justo

Justo

Necesito ver el CD primero. Pero si es el Power Point del expositor esta justo
Atn noviel CD

Si bien no analicé el CD me parecié muy completo.



Justo

Justo

Justo

NR

Hubiese preferido libros no dispongo de computadora y libro de cocina para
hongos. '

No pude revisar el CD pero creo que lo que se proyect6 sirve para empezar a
formarse en el tema. Quizas habria que hacer un listado de materiales a los que
se puede consultar.

Justo.

NR

Justo

Justo (podria haber mas)

Aln no he podido dedicarme

Justo

Todavia no vi el CD

No sabria pues no he tenido tiempo para consultar

No lo he examinado

Justo

Justo

Excelente
Excelente
NR

Excelente
Excelente
Excelente

Excelente



Excelente

Muy buena
Excelente
Buena
Muy buena
Muy buena, especialmente, a compartir sus propias experiencias
Muy buena
Muy buena
Excelente
Excelente
Excelente
Excelente
Excelente
Buena
Muy buena
Excelente
Excelente
Excelente
Muy buena
Muy buena
Excelente
Excelente
Excelente

NR
NR

'NR
NR
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Estos cursos son muy valiosos para la creacion de salidas laborales alternativas.
Que continten y se repitan. Muchas gracias por el curso.

NR

Me gustaria un dia mas de curso para que no sea tan comprimido.

NR

NR

Seria conveniente la realizacion de otro tipo de cursos.

Sugerencia: visita a productores, y ver los distintos métodos de produccion y ver
la forma artesanal. Muy bueno el aporte de los productores.

Seria interesante la capacitacion con modalidad de taller, mas centrado en la
produccion, manejo y comercializacion, y con una visita a un establecimiento
cercano.

Muy bueno el pequefio video sobre el productor de Puan, abre la “puerta” al
ingenio en cuanto a medios al alcance de todos.

Mi opinién quizas es que fue muy técnico, o sea, se usaron muchos términos que
no se comprendieron.

NR

Que se sigan los pasos de los concurrentes y los cursos. Que no quede en un
curso nada mas.

NR

Es demasiada informacién para asimilar en tiempo tan concentrado. Libros o
disquetes (a opcion).

NR

Seria ideal que se proyectara una filmacién de algin emprendimiento en funcién.
Falta practica en criaderos.

Sugeriria una parte practica, visitando algun productor, para fijar conocimientos.
NR

NR

Hacer nuevos cursos de otras variedades

NR
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Se nombraron algunas experiencias précticaé que no lleg6é a darnos los detalles
como para lograr ponerlos en practica

Deberia contener algo de practica

Me gustaria hacer mas hincapié sobre el tema de la comercializacion

Tratar que se integren productores y futuros productores

Muy bueno

Bueno

NR

La organizacion del curso merece una buena opinién ya que el curso informa
sobre experiencias en la zona lo que ayuda en el caso de querer comenzar una
produccion.

Muy buena. Excelente informacién. Sin tener idea del desarrollo de hongos, hoy,
dos dias después, puedo casi empezar a producir.

NR.

Excelente predisposicion del docente y de la organizacion.

Muy bien organizado y excelente predisposicion de los organizadores.

La organizacion fue adecuada.

Excelente.

Buena. Se podria invitar a mas expositores (docentes, productores e
investigadores).

Muy buena.

Excelente.

Su organizacion fue buena.

Me parece muy interesante. Seria bueno tener una continuidad, sobre diferentes
temas como comercializacion o produccion de otros hongos.

Muy buena.

Buena.

Muy buena.
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e Muy buena.

e Muy buena.

e Buena.

« Buena, pero ha tenido mucha difusién.

¢ Bien organizado, el primer dia hubo muchos ruidos que dificultaban escuchar al
disertante (tendria que ser un lugar mas cerrado).

e Excelente iniciativa.

e Muy buena.

« Muy buena, ya que ayuda a compartir la experiencia de otros productores.

e Muy buena idea y generosa, espero tengamos otros cursos y continuidad en los
contactos.

e Muy buena.
e En mi opinion fue muy completo.
« Positivo y bien organizado.

Curso de Produccion de Girgolas en Chascomus 30 y 31 de agosto:
Respondi6 el cuestionario el 66,66 % de los asistentes

1-
« 10
e« 10
e 910
e« 8
« 10
e 9
e 10
e 10 Prom.: 9,56
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Respondieron a todas las expectativas.

No le agregaria ni le quitaria nada

Si respondi6 a mis expectativas. No el cambiaria nada ya que si surgi6 alguna
inquietud se la contesté en el mismo momento.

Con respecto a un productor si respondio a las expectati\ias, para mi como
estudiante de alimentacion me quedaron unos puntos en mi tintero, pero igual
bastante completo el curso.

No me parece todavia opinar pues hay mucho para ver en los siguientes
Cursos.

La verdad que muy contento de haber estado. Satisfecho. El curso es
impecable.

Muy conforme con el curso.

Superé mis expectativas porque al no tener ninglin conocimiento no sabia
que esperar del curso.

Excelente

Excelente

Muy bueno. Excelente. Explica de manera simple los contenidos. Se hace
muy llevadero.

La capacidad didactica fue muy buena.

Excelente muy explicado.

Muy buena.

Excelente.

Muy buena.
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Justo

Justo

Justo. Ademas simplifica la tarea de escuchar y copiar a la vez.
Bastante justo, lo necesario como para entrar en tema.

Completo y claro.

Esta muy bien. Ahora tengo info-carpeta y lapicera de recuerdo....
Justo |

Me pareci6 interesante.

Excelente.

Muy bueno

Muy buena, ya que se mostro abierto al contestar cualquier pregunta.
Fue muy buena

Excelente

Muy buena

Muy buena

Excelente

Ningun agregado. Solamente resaltar la calidad del curso.

Le agregaria algo mas de practica.

Considero importante la manera en que se transmitio el conocimiento (simple-
conciso y acorde a la comprension del oyente). Es muy significativo llevar el
conocimiento a la practica, lo hace mas enriquecedor.

El curso estuvo bastante completo, bien explicado, no fue denso que es muy
importante y deja un conocimiento muy bueno.

Solo agradecer esta oportunidad que se nos brinda.

NR
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e Me ha resultado un curso ameno-fluido-didactico-entendible

e Muy buena

e Muy buena ya que cuentan con medios tecnolégicos y espacio fisico pai‘a una
organizacion del curso de calidad

e La organizacion estuvo muy acorde

e Muy buena

« Simplemente agradecido y muy contento con el curso y con todos ustedes, en
general. Muchas gracias

e Buena

e Muy buena

Curso de Produccion de Shiitake en Chascomiis 26 y 27 de septiembre

Respondi6 el cuestionario el 82,60 % de los asistentes

e 10

e« NR
e 10
e 10
e« 10
« 10
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Superaron las expectativas.

Si

Cumplieron las expectativas.

Supero mis expectativas, no agregaria nada ni le quitaria.

Mis expectativas totalmente satisfechas.

Si. Si, practica. No.

Superaron mis expectativas.

Muy claro y completo.

Si, respondi6 a mi expectativa, le agregaria algun tipo de practica como por
ejemplo preparar sustrato.

No le agregaria o quitaria algo a este curso, ya que fue muy completo y claro.
Le agregaria practica en cultivo. Le agregaria mas sobre comercializacion.
No sé — encontré contenidos distintos a los que yo pensaba — Si, un panorama
acerca de las especies comestibles — Y las totalmente venenosas — Diriamos
informacion domestica.

Agregaria algo mas de la parte practica.

Esta todo bien.

i
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Creo que si. No sacaria nada y agregaria en lo posible un productor que contara
las experiencias.

Si. Agregaria actividades practicas. No.

Si respondieron a mis expectativas.

Si superaron mis expectativas. Me gustaria ahondar mas en la manera de
experimentar en forma casera. Igual lo voy a intentar. Me parece que nos
brindaron suficiente informacion para intentarlo.

Respondi6 a mis expectativas.

Excelente.

Excelente.

Excelente.

Muy buena.

Excelente.

Excelente.

Excelente.

Excelente.

La capacidad didactica es muy buena.
Muy buena.

Muy buena.

Excelente.

Muy buena. Un poco bajo el volumen de su voz: usar el micréfono (o yo
audifono.)

Excelente.

Muy buena.

Excelente.

Muy buena.

Excelente.

Excelente.



Me gustaria mas material.

Justo.
Justo.
Justo.

- Justo.

Justo.

Justo.

Justo.

Es justo, pero algunas filminas estan un poco oscuras y no se ven.
Justo.

Justo.

Justo — preciso. ;

Justo. Convendria poner acotaciones a las fotos a partir de la parte productiva
extra INTECH.

Justo.

Justo.

Justo.

El material fue justo y buenisimo.

Justo.

Justo.

oo beiln i

Excelente.
Muy buena.
Muy buena.
Buena.
Excelente.
Excelente.



Excelente.
Excelente.
Excelente.
Muy buena.
Excelente.
Muy buena.
Muy buena.
Excelente.
Muy buena.
Excelente.
Muy buena.
Muy buena. ;Podemos seguir mandandoles dudas via mail?

Muy buena. Excelente disposicion.

Que se sigan haciendo cursos para poder aprender mas y hacer de esto un

miniemprendimiento.

NR

Se necesita mayor difusion.

Se deberia lograr mayor difusion a los establecimientos agropecuarios.
NR.

No abandonar este tipo de cursos y continuar con otros cultivos.
Sugiero que se promocionen mas los cursos por que son muy valiosos.
Cubre todas las expectativas de un emprendimiento.

NR.

NR.

NR.

Muy buen clima entre docentes y participantes.

Seria conveniente que los instructores tomen nota de las preguntas mas

habituales e incorporarlas al final como respuestas a las dudas. -

80
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Complementar con el programa de incubadora de empresas del Ministerio de la

* Produccioén de la Provincia.

Si, me gustaria poder completar el circuito en cuanto a los otros cursos, en
cuanto gestion comercializacion y produccion de otro tipo de hongos.

Mi opinién es que considero que es de suma importancia este tipo de
capacitacién como para poder ir incorporando en forma paulatina conocimiento
para formar en nuestro pais una cultura sobre consumo y produccion de hongos.
Menos horas si fuera posible.

Espero enterarme de todos los cursos relacionados que haya. Voy a realizar
todos los que quedan de este ciclo.

Muy bueno el aporte de la practica a la teoria.

Excelente.

Muy bueno.

Muy buena. -

Muy buena y a vez ordenada me gusté mucho.

La organizacion fue muy buena.

Perfecta.

Muy buena.

Muy buena.

Esta muy bueno que exista este tipo de curso, para que se pueda abrir un poco
el panorama del conocimiento y la gente que no sepa que hacer pueda lograr un
miniemprendimiento.

Me parece excelente que brinden este tipo de cursos de capacitacion ya que
contribuyen a que mucha gente encuentre una salida laboral.

Muy buena.

Muy buena.

Perfecta.

Excelente.



Buena.

Muy buena.

Buenisima. Gracias.

Estuvo muy bien en general. Mejoraria la puntualidad del primer dia ya que por
teléfono me informaron que el curso comenzaba a las 8:30 hs. y el personal
comenzo a llegar cerca de las 9:00 hs., pero todo lo demas estuvo perfecto.
iGracias!!!

Excelente.

Curso de Produccién de Shiitake en Lujan 16 y 17 de noviembre de 2007
Respondi6 el cuestionario el 60,60 % de los asistentes

1=

Considero que el curso es muy bueno, contiene los contenidos necesarios para
obtener una aproximacion a la produccién.
9

10

10

9

10

9

10

10

10

9,99

10

8

82
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10

8

10

10

No me siento autorizada para calificar numéricamente a mis docentes Prom.:
8,49

El contenido del programa me parece muy abundante; le agregaria un poco mas
de tiempo y mas informacion sobre las instalaciones, legislacion y normas de
seguridad.

Respondieron — agregaria informacion contable

Si ha cumplido con mis expectativas ampliamente. Me gustaria que aportara mas
de marketing del producto, su comercializacion, etc.

Me encant6é es mi primer curso de gargolas y realmente valié la pena hacerlo.
Si, para agregar habria que prolongar el curso, ya que el tiempo es poco.
Respondi6é a mis expectativas.

Si, esta todo bien.

Me parecié muy bueno, respondieron a mi perspectiva.

Mas tiempo.

Los contenidos son muy buenos. Con mi humilde opinién creo que no le
agregaria ni quitaria nada.

Casi en totalidad; porque haria falta un poquito mas de practica para los que
estamos en iniciacion.

Si. No. No.

Los contenidos del curso respondieron mis expectativas. Le agregaria mas
ensefianza practica y no le quitaria nada.

Respondieron un 85 %. Le agregaria mas practica y no le quitaria nada.

Los contenidos del curso me parecieron que estaban bien y no le quitaria nada.

Si, respondieron a mis expectativas. No le quitaria nada.



Responde a las expectativas. Agregaria mas material fotografico.

Respondieron a las expectativas.
Si.
Si.

Excelente disponibilidad para responder dudas. Sentido del humor en lineas
generales fue muy buena la predisposicién de los profesionales a cargo.
Buena.

Muy buena.

Muy buena.

Muy buena, trajeron material visual muy bueno ya que sin él resultara dificil de
entender.

Muy buena.

Muy buena.

Excelente.

Excelente.

Excelente, muy clara y didactica.

Realmente excelente.

Excelente.

- Muy buena. Claro y bien explicativo.

Muy buena.
Muy buena.
Excelente.

Muy buena.
Muy buena.
Muy buena.
Excelente.



El material es justo, se lo completa con la informacién que aporta el profesor, ya

que de cada pagina tomé su tiempo para explicarlas muy bien.
Justo.

Justo.

Justo.

Justo, mas material abruma, ya que recién estoy entrando en el tema.
Justo.

Justd.

Justo.

Justo.

Justo.

Justo.

Justo.

Me resulté justo.

Justo.

Justo.

Justo.

Escaso.

Justo.

Bueno.

Justo.

Es excelente ya que no deja posibilidades de dudas, abarcé todos los aspectos
desde los 6ptimos hasta los mas precarios.

Excelente.

Excelente y con mucha predisposicion a la participacion.

Muy buena.
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Muy buena, se traté de responder todo, pero por poco tiempo disponible a veces
se respondio rapido y breve.
Excelente.

Excelente.

Excelente.

Excelente.

Excelente.

Excelente.

Excelente.

Excelente.

Muy bueno.

Muy buena.

Excelente.

Muy buena.

Muy buena.

Excelente.

Muy buena — muy accesibles

NR

Me gustaria mas tiempo de trabajo con otros colaboradores

Me parece excelente que se ayude a la capacitacién de microemprendimientos.
Y que sea gratuito. No abarca muchos dias por lo que es accesible para los que
somos de otras provincias.

NR ‘

Me gustaria que planteen un caso real, de un productor de la zona, con el calculo
de costos, rendimiento y ganancias. Y también el manejo de buenas practicas en
el proceso de producciéon de hongos (HACCP).

NR

Me parece muy bueno que se organicen este tipo de cosas.
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NR

Si fuera posible informacion sobre si las girgolas degradan agroquimicos
presentes en el substrato.

Desde mi punto de vista, falta mas difusion sobre la realizacion del curso. Creo
que hubo mucha gente interesada que se lo perdié por ese motivo.

NR

NR

Mas aporte practico.

NR

NR

NR

NR

Sugerimos investigacion en temas de interés para productores ejemplo: soporte
para substrato reciclable, fungicidas naturales para tratamiento de substrato en
frio.

Haria hincapié en agregar estudios sobre fungicidas naturales y estudios del pH
que a nosotros nos resulta muy importante.

Sugiero investigacion sobre la incidencia de pH en contaminacién y proporciones
de fungicidas minimas en substrato para minimizar impacto ambiental y hacer
posible el cultivo sin desinfeccion térmica. Sugerir bolsas de menor peso para
facilitar el manejo del operario.

Considero que la organizacion del curso es muy buena. Me gusté que el grupo
de profesionales a cargo tuvo muy buena disponibilidad en todos los sentidos.
Muy buena

Muy buena con espacios para descansos importantes y con mucho contenido sin
que sea agobiante.

Muy buena me gustaria como soy de San Lorenzo, Provincia de Santa Fe, que
estos cursos lleguen hasta alla porque como productores en mi caso que recién



comienzo me vino muy bien realizar el curso porque no nos llega informacion
para poder realizarlos. Muchas gracias.

Muy buena

Excelente. Estoy muy agradecida.

Muy buena.

Me parece muy buena.

Excelente.

Muy organizado.

Muy buena.

NR

Buena

Bien organizado con buenos docentes

Me parece que fue un buen curso

Es muy buena y tiene los contenidos necesarios para poder empezar un
emprendimiento con hongos o poder mejorario.

NR

Excelente, no se descuid6 ningun detalle.

Muy bien armado y organizado.

Muy buena.

Curso de Produccién de Girgolas en Lujan, 19 y 20 de octubre de 2007
Respondi6 el cuestionario el 72,41 % de los asistentes

1- .

10
10
NR
10

88
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NR

10

8,5

10

10

10,5

8

10

9

9 Prom.: 8,33

89

Si respondieron

Si, no conocia del tema y me abri6 las puertas para un emprendimiento.
Quizas le agregaria en la parte de comercializacion y practicas

Para mi el contenido del curso respondi6 las expectativas que tenia, por ahi,
al no ser productora, y ser estudiante, me cost6 entender algunos conceptos
de produccion, me gustaria que haya una explicacion mas detenida de
algunos temas relacionados con la produccion y elaboracion

10

Fueron lo que se esperaba. Me hubiera gustado conocer un establecimiento
en produccion.

Si, para agregar se deberia realizar una practica, o una visita a un
establecimiento en produccion. Respondié a mis expectativas
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Los contenidos cumplieron satisfactoriamente mis expectativas. Estoy
conforme respecto a este punto.

Si.

Responde ampliamente a mis expectativas.

Si, aunque se podria agregar un poco mas de detalles sobre las maquinarias
a utilizar en el cultivo.

En principio considero muy instructivo.

Si respondieron a mis expectativas.

Sélo agregar actualizacién a medida de nuevas experiencias.

NR

Los contenidos respondieron a mis expectativas.

Respondieron mis expectativas. Fue un curso muy completo y detallado
Sobrepasaron mis expectativas.

Si, responde.

Muy buena.

NR

Respondi6 a mis expectativas, me parecié completo

Buena
Excelente
Muy buena
Muy buena
Muy buena.
Excelente.
Buena, aunque falté dinamismo. La presentacion fue muy lenta.
Excelente.
Muy buena.
Excelente.
Muy buena.

Regular.
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Excelente + predisposicion a ayudar a entender.

Muy buena.

Excelente.

Excelente.

Muy buena.

Buena. Al ser un solo docente, se cansa y el ritmo decae, y pareceria que no
tiene muchas ganas de dar la clase. Tendria que ser dada por dos personas.
Excelente.

Muy buena.

Muy buena.

Resulto justo

Justo

Me pareci6 justo

Justo

Lo considero muy apropiado

Justo

Justo, aunque podria ser mas completo
Justo

NR

Justo

Justo

Justo

A mi entender nunca es excesivo, es algo poco difundido.
Justo

Justo

Justo

Justo



Bien. Justo.

Escaso
Justo
Justo

Buena
Excelente
Muy buena
Muy buena
Excelente

Excelente

Excelente predisposicion

Exoe!entc_a

Tienen una actitud generosa al consultarlos

Excelente
Muy buena

Buena

Excelente, con ampliacion de cada tema requerido.

Regular, no hubo muchas dudas

Excelente
Excelente.
Excelente.
Muy buena.
Excelente.
Muy buena
Excelente.
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NR

Me parecié muy buena la forma en que se desarroll6 y la aptitud de los
profesores para transmitir su experiencia.

La verdad que me parecié muy bueno, toda la explicacién, por ahi hubo cosas
que no entendi por el hecho de no estar produciendo, pero sali con muchas
ganas de empezar.

NR

NR

NR

La clase fue muy lenta, soy estudiante de Ing. en Alimentos y estamos
acostumbrados a tener clases mas dinamicas en las vemos muchos temas en
poco tiempo, se perdié mucho tiempo en explicaciones técnicas muy basicas.
No obstante soy consciente de que muchas personas que asistieron al curso
tienen poca formacion técnica, y para ellos seguramente estas explicaciones
habran sido de gran utilidad.

NR

NR

NR

Difundir mas con anticipacion la dictada de los cursos.

Podria hacerse un curso mas agil

Seria conveniente poder recibir informacién de maquinaria afin y comercios
que dispongan de ella.

NR

NR

Deberia difundirse mas la realizacion de los cursos. En la UNLU hubo
muchos mas anuncios sobre el curso de Shiitake que sobre el de Girgolas.

El curso fue excelente, pero el curso que se dicté sobre produccion de
Girgolas no fue bien difundido.
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« La proyeccion de peliculas mostrando formas de producir hongos facilita
entender la explicacion del docente. Seria conveniente traducir al castellano
para agilizar el curso. Modificar el fondo de las diapositivas (no se lee bien).

e NR

e Me parece que deberian hacer el curso en mas dias, no con tanta carga
horaria.

e Me pareci6 que la difusion a nivel Universidad fue escasa.

Es una buena oportunidad para aprender sobre cultivos no convencionales.
Muy puntual, organizada y de buen servicio.

Vi una muy buena organizacioén en todo sentido.

Muy buena.

Sumamente Util como aporte a nuevas salidas laborales, accesible a toda la
comunidad por ser gratuito y abierto a todos los interesados.

Muy buena

Fue aceptable; quizas se podria haber mejorado un poco la organizacion en
cuanto a la presentacién y uso de herramientas tecnolégicas (perdimos mucho
tiempo por mal funcionamiento del la PC y el cafion).

Muy buena.

Es buena

Muy buena.

Muy interesante y necesaria para la difusion en cuanto al contenido. Enlo
logistico prever el audio y equipos para su mejor ordenamiento.

Buena. Deberia haber habido mas difusion.

Muy buena, sigan en ese rumbo. Quedé gratamente satisfecha.

Muy comoda, hubieran hecho mas publicidad del curso porque habia carteles
chicos y mucha gente no sabia.

Creo que la organizacion fue muy buena, los temas fueron abordados muy

claramente.
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* Me parecio excelente.

e Muy buena.

e Buena, es mejor utilizar un aula que el auditorio, ya que hay menos ruido
interfiriendo.

e Excelente

e Buena, pero falté mas publicidad.

e Muy buena.

Nota: NR = no respondio

Curso de Produccién de Shiitake en Bahia Blanca, 21 y 22 de noviembre de 2007

Respondio el cuestionario el 72,72 % de los asistentes

1-

« 10

e« 10

e« 10

e 8

e« 10

.o 10

e 10

e 9Prom.: 9,62
P

» Resumiria en tiempo la tematica de incubacion y origen de multiplicacion de
micelio

e Respondi6é a mis expectativas

e Respondié a mis expectativas

 Respondié a mis expectativas
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En cuanto a produccién si, pero creo que habria que hacer mas hincapié en
los problemas de comercializacion y requefimientos para conseguir el
sustrato |

Respondié a mis expectativas

Respondié a mis expectativas

Respondi6 a mis expectativas

Muy bueno

Excelente

Muy bueno a excelente

Excelente

Muy bueno, interesado en proporcionar informacion y satisfacer la solucion de
todas las dudas

Muy bueno

Muy bueno

Muy bueno

Excelente

Justo

Justo

El material es excelente
Justo

Justo

Justo

Justo
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Excelente

Excelente
Excelente
Muy Bueno
Muy Bueno
Excelente
Excelente
NR

Los asistentes han manifestado la intencion de agruparse asociativamente.
Se recomienda apoyarlos y conducirlos

Me parece muy bueno que traen a los productores para que cuenten sus
experiencias e incentiven a los principiantes

El curso cubre las expectativas y dictado con excelente profesionalismo.
Resulté motivador y muy generoso por parte del profesor

La unién hace la fuerza

Quisiera recibir el material o novedades que se vayan generando.

Conocer con claridad los requerimientos para acceder a créditos por parte del
CFl

NR

Muy bueno

Bueno

Bueno

Muy agradecido por la oportunidad de aprender y la oportunidad de producir
Muy buena, pero me parece que falto difusion.

Me parece Excelente, a pesar de que se esperaba mayor concurrencia



Curso de Produccién de Shiitake, Mar del Plata 28 y 29 de noviembre de 2007

e Excelente

¢ Fue adecuada

Respondié el cuestionario el 70.58 % de los asistentes

¢ NR

e 10
« 10
« 10

e« 10
e 10
e 10

e 10
e 8 Prom.: 8,66

e Practica

« Resp. a mis expectativas y agregaria mas tiempo y parte practica
e Todo impecable

« Siresp. a mis expectativas, falta parte practica

e Resp. a mis expectativas



Agregaria alguna muestra real

Si me han sido aclaradas muchas dudas

Me parece bien, es interesante el nivel de investigacion
Si-no

Si

Si, no le agregaria nada

Si falta parte practica

Excelente
Muy bueno
Muy bueno
Excelente
Excelente

‘buena

Muy bueno
Muy bueno
excelente
Muy bueno
Excelente
buena

Justo
Justo
Justo
Justo
Justo
Justo
Justo



Esta muy bueno, es muy buena informacién
Justo

Justo

Justo

Estuvo bastante bien

Excelente

La predisposicion fue muy buena con todos los asistentes
Muy Bueno

Excelente

Excelente

Excelente

Muy Bueno

Excelente, eso es lo bueno de cursos con buena informacion cientifica
Muy buena

Excelente

Excelente

Muy buena

Me gustaria hacer visita a "productores

Creo que deberia hacerse un curso de mas extension, con sistema de
practicas y evaluaciones

NR

NR

100

El curso tiene muchos términos técnicos, por momentos cae la atencién por

exceso de informacion.
NR

Ver algun emprendimiento, porque ayuda a reconocer errores mas facilmente

NR



e« NR

e Faltaria una practica

e Se hace muy largo

» Pondria alguna muestra viva, ejemplo bolsas de aserrin.

..« Excelente

« El curso deja todas las puertas abiertas
« Hay que continuar, es el comienzo
e Oportuno para la época

e Excelente, mas difusion

e Muy Bueno

¢ Muy Bueno

e Esbuena

e Muy buena

« NR

e Bueno

» Estuvo bueno

Nota: NR = no respondi6

101
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Resolucion de Declaraciéon de Importancia Regional a la Producciéon de
Hongos Comestibles y Medicinales, por parte del COPROSAL.

Visto:

La importancia que el Consorcio Productivo del Salado COPROSAL ha otorgado a
las producciones no tradicionales como estrategia de produccion de alternativas
diversificadoras y entre ellas a la produccién de Hongos Comestibles y Medicinales y

Considerando........

Que el Consorcio Productivo del Salado se caracteriza por tratarse de una zona de
tierras netamente pecuarias, pertenecientes a la depresion del Salado, situacion que
determina condicionamientos a los posibles usos del suelo, su actividad agricola
encuentra grandes restricciones debido a que los suelos bajos no resultan aptos y
por otra parte, se considera que la actividad ganadera exclusivamente no resulta
suficiente para conformar una estructura productiva que impulse y motorice el
crecimiento econémico de la region del Salado.

Que la aptitud global de los suelos se corresponde en general con un uso ganadero
y areas mixtas agricolas ganaderas y por consiguiente la potencialidad del area es
alta a pesar de las restricciones naturales que presenta.

Que a los fin de elaborar una estrategia de desarrollo regional con estos
condicionantes, se considera que la zona, presenta los recursos necesarios para la
produccion de hongos comestibles, teniendo en cuenta la existencia de plantaciones
forestales comerciales, cultivo de cereales y haras, que ofrecen los residuos
organicos necesarios para generar el sustrato que el cultivo de hongos requiere y
por otra parte la cercania y accesibilidad de los centros de consumo consolida esta
localizacion estratégica, para la comercializacion de los productos.
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Que asimismo en el Partido de Chascomus se localiza un importante polo de
generacion de tecnologia aplicada a la produccién como lo es el INTECH, en cuyo
LLaboratorio de Micologia y Cultivo de Hongos Comestibles, se producen los inoculos
necesarios para esta actividad, ademas de estar compuesto por profesionales con
amplia experiencia en capacitacion docente universitaria, en cursos de extension a
publico en general y en asesoramiento a productores.

Que en forma preliminar se puede decir que se trata de un sector con un interesante
potencial de desarrollo, teniendo en cuenta al aumento del consumo de estos
productos alimenticios que se estan incorporando a la dieta de un amplio segmento
de la poblacién.

Que el consumo de hongos como habito ha dejado de ser exético, siendo valorados
por poseer una aceptable proporcion de proteinas de buena calidad (con la
presencia de aminoacidos esenciales), baja proporcion de carbohidratos y de grasas
y alta digestibilidad y cuentan ademas con propiedades medicinales comprobadas
cientifica y fehacientemente, todas estas caracteristicas los convierten en saludables
suplementos dietarios.

Que estos productos alimenticios resultan atractivos para el mercado gourmet y de
hoteleria, estimulados por el aumento del turismo internacional y ademas posee
esta actividad aspectos positivos como es el desarrollo de las técnicas de

produccion y la disponibilidad de germoplasma de varias especies.

Que posee un factor apreciable como es que su produccion se puede desarrollar a
nivel de microempresa, lograndose generar puestos de trabajo, con el surgimiento
de nuevos emprendimientos evitando las migraciones internas hacia las grandes
ciudades y ademas posee mano de obra intensiva, requiriendo de capacitacion de
nivel tanto del empresario como de los trabajadores, su desarrollo posibilitaria una
mejor competitividad de la region del COPROSAL.
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Que la cercania de los partidos que conforman el COPROSAL a grandes centros de
consumo como Buenos Aires, La Plata, Mar del Plata y Tandil estarian
garantizando el conocimiento , la difusién y la posterior comercializacion de estos
productos.

Que la modificacion realizada a los articulos 1249 y siguientes del CAA (Capitulo
XVI) ya estarian permitiendo una correcta comercializaciéon e inscripcion de los
productos en el RPPA.

Que esta en vias de conformaciéon una Asociacion de Productores de Hongos
Comestibles de caracter nacional impulsada por productores bonaerenses y donde
es importante remarcar la trascendencia que ha tenido en esta accion el proyecto
llevado adelante por el COPROSAL con la inestimable colaboracion del Consejo
Federal de Inversiones CFl y el Ministerio de la Produccion de la Provincia de
Buenos Aires.

Que la creciente actividad de los productores se ve reflejada en la realizacion de
Foros, Jornadas y el Congreso Internacional que se realizara en Bahia Blanca en
noviembre de este afio.

Que es importante destacar el constante apoyo, supervision y financiacién por parte
del CFl para este sector de la economia, donde ademas ha puesto una linea
especifica de créditos para el sector.
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POR TODO LO EXPUESTO EL PRESIDENTE DEL CONSORCIO PRODUCTIVO
DEL SALADO RESUELVE.

Articulo 1: Declarese en el ambito del COPROSAL de Interés Regional a todas las
actividades relacionadas al desarrollo integral de la actividad de Produccion de
Hongos Comestibles y Medicinales.

Articulo 2: Solicitar por estd Resolucion al Ministerio de la Produccion de la
Provincia de Buenos Aires declare de Interés Provincial a la mencionada actividad.

Articulo 3: Comuniquese a todos los Municipios miembros del COPROSAL.
Archivese.

Articulo 4: De forma.
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Secretaria de Ciencia, Tecnologia e Innovaciéon Productiva,
Programa Nacional de Federalizacién de la Ciencia y la Tecnologia,
Proyectos Federales de Innovacién Productiva

Prioridades Provinciales Aprobadas 2006

JUJUY

Manejo de tecnologias para la produccion de hongos comestibles (girgolas y
champignones) en los Valles.

RIO NEGRO
Desarrollo de productos a partir de recursos no maderables del bosque, en especial,
desde la produccién de hongos y helechos.

TIERRA DEL FUEGO
Desarrollo de nuevas tecnologias en la produccién de especies frutihorticolas, flores

y hongos en Tierra del Fuego.

Prioridades Provinciales Aprobadas 2007

LA RIOJA

Diversificacion productiva mediante la implementacion de tecnologia para la
produccion de hongos comestibles, caracoles, granos andinos (quinoa, amaranto),

frutos y vegetales no tradicionales (arandano, alcaparra).

RIO NEGRO
Desarrollo de productos a partir de recursos no maderables del bosque, en especial,
desde la producciéon de hongos y helechos.

TIERRA DEL FUEGO
Desarrollo de nuevas tecnologias en la produccién de especies frutihorticolas,

flores, hongos y otros cultivos no tradicionales en Tierra del Fuego.

B
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Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentos
ALIMENTOS
Resoluciéon 714/2005

Créase el Programa de Fomento de Alimentos de Bajo Desarrollo Productivo.

Objetivos. Listado de productos alimenticios seleccionados.
Bs. As., 26/9/2005

VISTO el Expediente N° S01:0106276/2005 del Registro de la SECRETARIA DE
AGRICULTURA, GANADERIA, PESCA Y ALIMENTOS del MINISTERIO DE
ECONOMIA Y PRODUCCION, y

CONSIDERANDO:

Que el actual contexto macroecondmico mundial, asi como el cuadro de precios
relativos imperante en nuestro pais, configuran un cuadro de situaciéon cada vez mas
apropiado para consolidar a la REPUBLICA ARGENTINA como un actor de relevancia
en la exportacion de productos alimenticios.

Que uno de los objetivos trazados por el Gobierno Nacional consiste en la
diversificacion de la oferta de productos exportables de la REPUBLICA ARGENTINA.

Que en ese orden, existe una alta potencialidad para la insercion de productos

alimenticios de escaso desarrollo productivo en nuestro pais, en distintos mercados.

Que hasta la fecha, ello se ha visto dificultado por un conjunto de factores tales como la
baja escala productiva, la desarticulacion en la cadena de los mismos, la falta de
adecuacion de ellos a los estandares de calidad exigidos internacionalmente, el escaso
grado de asociacion entre productores afines, la exigua informacién sobre el
funcionamiento de los mercados internacionales de estos sectores y el relativo nivel de

capacitacion de quienes los producen.
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Que de los relevamientos efectuados por la SECRETARIA DE AGRICULTURA,
GANADERIA, PESCA Y ALIMENTOS del MINISTERIO DE ECONOMIA'Y
PRODUCCION, resulta que los productos alimenticios a incluirse en el PROGRAMA DE
FOMENTO que se crea, gozan de un importante grado de aceptacion y consecuente
demanda en los mercados internacionales, siendo que, a su vez, las diferentes etapas
productivas correspondientes a ellos, son substanciales generadoras de empleo
genuino, cumpliendo de esta manera con una importante funcién social.

Que asimismo, muchas de estas producciones tienen un factor de diferenciacion que
asegura precios internacionales superiores a los que obtienen los productos
alimenticios tradicionales.

Que ademas, el mercado interno argentino cuenta con una demanda insatisfecha de
estos productos y con escasa informacion disponible sobre sus beneficios y aportes por

parte de los consumidores.

Que en el ambito de la SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, PESCA Y
ALIMENTOS del MINISTERIO DE ECONOMIA Y PRODUCCION existe una vasta

experiencia de trabajo con los sectores mencionados.

Quel entre los objetivos que persigue la SECRETARIA DE AGRICULTURA,
GANADERIA, PESCA Y ALIMENTOS se encuentra el de elaborar y ejecutar planes,
programas y politicas de produccion, comercializacion, tecnologia, calidad y sanidad en
materia agropecuaria, pesquera, forestal y agroindustrial, coordinando y conciliando los
intereses del Gobierno Nacional, las provincias y los diferentes subsectores.

Que en funcién de ello, deviene necesario la ejecucion de acciones orientadas a
remover los factores perjudiciales antes sefialados, promoviendo el impulso de
alimentos de bajo desarrollo productivo en sus diferentes aspectos merced a la
interaccion entre las distintas areas del ESTADO NACIONAL y los Estados Provinciales
con competencia en los mismos, en coordinacion con el sector privado.
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Que debido a las directivas impartidas por el Gobierno Nacional en materia de
contencion del gasto publico, la presente medida no implicara costo fiscal alguno.

Que la Direccion de Legales del Area de AGRICULTURA, GANADERIA, PESCA Y
ALIMENTOS dependiente de la Direccion General de Asuntos Juridicos del
MINISTERIO DE ECONOMIA Y PRODUCCION, ha tomado la intervencién que le
compete.

Que el suscripto es competente para resolver en esta instancia de acuerdo a las
facultades conferidas por el Decreto N° 25 del 27 de marzo de 2003, modificado por su
similar N° 1359 de fecha 5 de octubre de 2004.

Por ello,
EL SECRETARIO DE AGRICULTURA, GANADERIA, PESCA Y ALIMENTOS
RESUELVE:

Articulo 1° — Créase el PROGRAMA DE FOMENTO DE ALIMENTOS DE BAJO
DESARROLLO PRODUCTIVO, el cual funcionara en el ambito de la SECRETARIA DE
AGRICULTURA, GANADERIA, PESCA Y ALIMENTOS del MINISTERIO DE
ECONOMIA Y PRODUCCION.

Art. 2° — EIl Programa creado tendra como objetivo promover e incentivar la produccion

de alimentos de bajo desarrollo productivo, primordiaimente a través de:
a) El fomento de la asociatividad entre productores.

b) El apoyo para la adopcion de normas de calidad internacionalmente reconocidas en

los sectores y actividades seleccionadas.
c) La promocién de nuevas inversiones.

d) El direccionamiento de los instrumentos promocionales de politicas publicas ya

existentes que se seleccionen, a los efectos de la aplicacién del presente Programa y
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cuya Autoridad de Aplicacion sera la SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA,
PESCA Y ALIMENTOS del MINISTERIO DE ECONOMIA Y PRODUCCION.

e) La capacitacion de nuevos emprendedores.
f) El disefio de instrumentos de financiamiento especificos.

g) El apoyo para la promocién comercial en el exterior y en la gestion del comercio

exterior.

h) La identificacion precisa de los productos comprendidos en el presente Programa en
el Nomenclador Arancelario.

i) El apoyo para la apertura de nuevos mercados, a través de las negociaciones con los
paises o bloques de destino.

Art. 3° — Designase como alimentos de bajo desarrollo productivo a aquellos que
cumplan con las siguientes condiciones, y demas que disponga la autoridad encargada
de la coordinacion del presente Programa:

a) Tener potencialidad exportadora y que a la fecha no cuenten con niveles de
exportacion relevantes.

b) Contar con una oferta productiva insuficiente para poder abastecer la demanda
nacional e internacional.

¢) Que su produccion resulte generadora de empleo genuino.
d) Que coadyuve al desarrollo regional en sus diferentes aspectos.

e) Que se trate, en su mayoria, de pequeias y medianas empresas 0 que no cuenten
con desarrollo asociativo de significacion.

Art. 4° — Apruébase el Listado de Productos Alimenticios que como Anexo forma parte
integrante de la presente resolucion, los cuales han sido seleccionados a los efectos de
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la aplicacion del Programa creado. La incorporacion de nuevos productos sera resuelta
por la autoridad encargada de la coordinacion del mismo, en consideracion a las
condiciones previstas en el Articulo 3° de la presente medida.

Art. 5° — Para la ejecucion del mencionado Programa se estableceran planes de
accion por region, por producto o grupo de productos, con la participacion de los
sectores privados representativos y con intervencion de los gobiernos de las principales
provincias productoras que adhieran a la presente resolucion. Los planes de accion
seran aprobados por la SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, PESCAY
ALIMENTOS.

Art. 6° — Invitase a los Gobiernos Provinciales donde se encuentren radicadas las
actividades de los sectores seleccionados a participar del presente Programa e
intervenir en la formulaciéon de los planes de accién a que se refiere el articulo

precedente.

Art. 7° — La SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, PESCA Y ALIMENTOS
celebrara convenios de cooperacion tendientes al fortalecimiento y mejor aplicacion de
las actividades del presente Programa, con aquellos organismos oficiales con

incumbencia en la materia.

Art. 8° — Instriuyese como autoridad encargada de la coordinacion del presente
Programa, a la SUBSECRETARIA DE POLITICA AGROPECUARIA Y ALIMENTOS,
dependiente de la SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, PESCA Y
ALIMENTOS del MINISTERIO DE ECONOMIA Y PRODUCCION.

Art. 9° — Facultase a la SUBSECRETARIA DE POLITICA AGROPECUARIA Y
ALIMENTOS a dictar los actos e instrucciones necesarios para dotar de operatividad al

Programa creado por la presente medida.

Art. 10. — Comuniquese, publiquese, dése a la Direccion Nacional del Registro Oficial
y archivese. — Miguel S. Campos.



ANEXO

LISTADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS:

Caracoles de tierra

Carne de conejo

Carne ovina

Carne de ciervo

Carne de fandu

Carne de rana

Frutas finas y sus derivados
Frutas secas

Productos de la acuicultura
Hongos comestibles
Alimentos organicos
Aromaticas

Encurtidos

Alfajores

Qﬁeso de oveja

Queso de cabra
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Comision Nacional de Trabajo Agrario

SALARIOS

Resolucion 19/2007

Fijanse las remuneraciones minimas para los trabajadores ocupados en las tareas
de CULTIVO DE HONGOS COMESTIBLES en el ambito de la Comision Asesora
Regional N° 2, para las provincias de Buenos Aires y La Pampa.

Bs. As., 8/5/2007

VISTO, el Expediente N° 1.214.460/07 del Registro del Ministerio de Trabajo, Empleo y
Seguridad Social, y

CONSIDERANDO:

Que en el citado expediente obra copia del Acta N° 145/07 de fecha 30 de marzo de
2007 de la Comision Asesora Regional (C.A.R.) N° 2 mediante la cual se eleva a la
COMISION NACIONAL DE TRABAJO AGRARIO un acuerdo en el que se aprueba un
incremento en las remuneraciones minimas para el personal ocupado en las tareas de
CULTIVO DE HONGOS COMESTIBLES para las provincias de BUENOS AIRES y LA
PAMPA, conforme consta en el Acta de la Subcomision de Hongos Comestibles de
fecha 15 de marzo de 2007 obrante a fojas 6 del Expediente citado en el Visto.

Que analizados los antecedentes respectivos y habiendo coincidido los representantes
sectoriales en cuanto a su procedencia, se procede a su aprobacion.

Que en consecuencia corresponde hacer uso de las facultades conferidas por el articulo
86 del REGIMEN NACIONAL DE TRABAJO AGRARIO, anexo a la Ley N°® 22.248.

Por ello,

LA COMISION NACIONAL DE TRABAJO AGRARIO

RESUELVE:

Articulo 1° — Fijanse las remuneraciones minimas para los trabajadores ocupados en
las tareas de CULTIVO DE HONGOS COMESTIBLES en el ambito de la Comisién
Asesora Regional (C.A.R.) N° 2, para las Provincias de BUENOS AIRES y LA PAMPA,

con vigencia a partir del 1° de abril de 2007, las que a continuacién se detallan.
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POR MES POR DIA POR KILO

$ § b
Trabajador no calificado 954,822 41.971
Trabajador semi calificado 1000.972 44,042
Trabajador Calificado 1052.906 46.270
Especializado 1125.735 49.502
Capataz 1155.244 50.801
Encargado 1172.759 51.672

POR MES POR DIA POR KILO

$ 3 3
Supervisor 1374.250
Cosechador no permanente 0.067
Empacador no permanente 0.050

Art. 2° — Se establece un premio a la REDUCCION DEL AUSENTISMO consistente en
un diez por ciento (10%) de la suma total a percibir en el mes que corresponda de
conformidad a la siguiente reglamentacion.

Se pierde cuando el trabajador faltara un dia a su labor en forma injustificada o llegara
mas de cinco dias mas de treinta minutos tarde durante el mes.

No se pierde, cuando el trabajador cumpla funciones gremiales, cuando estuviera
convaleciente de un accidente de trabajo, cuando faltare por enfermedad inculpable
debidamente acreditada, cuando concurriere a donar sangre y presentara el certificado
que lo acreditare, por fallecimiento de padre, madre, hermano, cényuge o persona con
la que conviviere en aparente matrimonio o hijos.

Art. 3° — Se establece un Premio POR PRODUCTIVIDAD que se liquidara conforme
se detalla a continuacion:

COSECHA A GRANEL

A partir de los tres mil kilogramos (3000 kgs) mensuales un diez por ciento (10%) sobre
el salario basico, de su recibo de sueldo correspondiente al mes que se Iicjuida.
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A partir de los tres mil quinientos kilogramos (3500 kgs) mensuales, un treinta por ciento
(30%) sobre el salario basico de su recibo de sueldo correspondiente al mes que se
liquida.

A partir de los cuatro mil kilogramos (4000 kgs) mensuales un cuarenta por ciento (40%)
sobre el salario basico de su recibo de sueldo correspondiente al mes que se liquida
correspondiente.

COSECHA EN BANDEJA

A partir de doce kilogramos (12 Kg.) por hora, un veinte por ciento (20%) sobre salario
basico de su recibo de sueldo correspondiente al mes que se liquida.

A partir de catorce kilogramos (14 Kg.) por hora, un cincuenta por ciento (50%) sobre el
salario basico de su recibo de sueldo correspondiente al mes que se liquida.

Art. 5° — Registrese, comuniquese, publiquese, dése a la Direccion Nacional del
Registro Oficial y archivese. — José M. Iiiguez. — Alfredo Megna. — Mario Burgueiio
Hoesse. — Abel F. Guerrieri. — Guillermo Giannasi. — Miguel A. Giraudo. — Ricardo
Grimau. — Ernesto Ayala. — Jorge Herrera. — Oscar H. Gil.



