CARACTERIZACION DE LA
CARNE OVINA

PROVINCIA DE BUENOS AIRES

= Ministerio de Agroindustria

%> Presidencia de la Nacion
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Provincia de Buenos Aires

\/Silperficie' 307,571 km2
v'Ovinos: 1.997.20¥ \cabezas (13\5% stock nac)

v Establecimientos p\% ctf.LctQ/os 36.\346’
S|

‘\

v.Zonas Producttma

v Prodycmon a&e pastorgll (mejor composmlén
de antloxmiantes natUrafes enjla’‘carne’~ CLA).

groohmaticqs

v'Tieneitodas,las razas que existen en eI pais.

»




Region Centro

\/Provmmas Buenos Alres Cordoba, La Pampa
y'Santa Fe ‘B

\

Y Ovinos: 2 790. 979 cabezas (18 %% Q:IO(:k nac)
\, \ . N N "\ [y i » vi \ \

FORO OVINO REGION CENTRO

Y PROVINCIA SUPERFICIE (KM?) STOCK L
BUENOS AIRES 307.571 1.997.207 26.316
CORDOBA 165.321 333.608 111600 |

¥ LA PAMPA 143.440 307.470 4.732
JSANTA FE 133.007 152.694 & ek
TOTAL 749.339 2.790.979  47.309
% SITOTAL PAIS 26,84% 18,93% 38,21%




Antecedentes de la Propuesta

Vacio de informacion sobre la calidad de la
carne ovina de la Provincia de Bs.As.

Demanda de los produc;tores an = forqs e \ i3
instituciones que anﬁltia Tnp?cad,bs A

iﬁ‘

oportun\dade *paﬂa‘ Iaa\damés.ﬁ A%

\Necesidad! de C(Sntar con herramlentas
cientifico-tetnicas para promomonar el;
consumo'yadifundir las bondades de la
carne ovina BuenostAires y Region Centre

»




PROPUESTA UEP BS.AS.

Determinacion de las caracteristicas
organolepticas y nutricionales de la carne
ovina producida‘eq ka pravincia.\ . |

Estudio diferencial reallzado en ? zo\nas \ ‘
agroecologlcas de Iét{pﬁ AQeiay 'y

Generar\ una tﬁ@ga cntl&é dekin'formamon
\para\ ina futura Glenommacror‘l de' origen
Carnhe Ovma Buenos Alres - Reglon Centro.




Muestreo x Zonas Productivas

v Muestreos en 5 regiones — En UP, = R
diferentes y distantes entre si | s g by
: '- : S g

v' 3 Muestreos por region - 3 x | ¢@é‘$¥\
establecimiento. 3 W@ ' ‘ B
v | | \ N |

N
‘ R
\ | Ayacucho £ _

v Anélisis de . i \
L OV A

- Proteina ~ \ \3

) l . ! Bemito ?
- Perfil ar\n\noa{;lcfo? ’i k { Q - //IL__

.\’ - Pe\;ﬁl?ﬁ idos grasos | \
- Perfil@LA . :

- Ensayos fi&itoquimicos 0. |

\ |pi ¥ Stiaeste

- Analisis microbiologicos. : W 0= Ly e

=




ACCIONES OPERATIVAS

Seleccion de los establecimientos de cria = Registro de las
caracteristicas productivas de cada uno.

Control del estado sanitarios y eorporal / Corderos menores
un ano. ) N 3y

\

Trasladq / Control de protocolo de-faena paral a espe?le : \N

cuarto traserq. NARSANTA

\ ! \ \p;i Al A
Registros de trasla 0 \en fio 1y sﬁgu;mlen 0'de Ias muestras a
‘-\Iaborator\lo de analisis. VJIQTI Carrtes y

(A :
‘Analls\?rs y evaluauon de cada una de'las muestras

Informes por animal y region — Cdnsolldamon. de informacion
obtenida.

Difusion

Toma de muestras kLO“Q'ﬁ'rQUfS‘D.OKSI\ _\12%\}[;\ 19 Costllra y )

{\\ ( ?( i $ :'j‘ i'“ >




RESULTADOS ESPERADOS

Informacion cientifica sobre caracteristicas de la Carne O vina
Buenos Aires / Region Centro. Por primera vez en su historia.

Elaboracion' de"informes parassu distribueion"a lo /largo de
toda la cadena productwa,y\/alor A\ 3

-Médicos, nutrlclonlstvas TR LY

- Chefs,\restau% te$ ‘egguqelas d% Coc\,ma

\

¢

\FrIgQI’ITICO\?,\ Errﬁ rc}d Q&arnlcerlas 1§
e Prodt) thesypubﬁ\:o,con‘Sumidoren genera] \

\ Punto deg partlda ﬁara\futura denommamon de) origen: Carne
Witad s

‘Ovina Buenos Aires. ! \ : ,

Base para |mpulsar estrategias de posicidnamiento .de .la
carne ovina en. el mercag: y desarrollo de proyectos de
Promocion y Consumo de Carne Ovina.

>
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CONSUMO CARNE OVINA

Estado de situacion

.

Informalidad de la Cadena.

Todavia bajo Stock. . r

Escasa mcorpqramqg dé La\qamé c\)\)qna ala
N

4 \ ¥
\
{

|

dieta de las argeqm AN @/hab/ano \*‘ |
\.\Vacuna}aO kg\ \EQ\IIO SO;Rg .Cerdo 15 kg

"Desde fa distribtcion es cons.lderada coma un
oroducto Menor. ‘

~alta generar un cor‘isumidor.




CARNE DE CORDERO

.

Animal menos de.un ano, criado a campo
bajo sistemas pasto\vnes (Produddo»de
manefa natral)s | A% AN ™

, AR N/ W |
\ .i", Y \ ‘\ , ;
YAS NN | Al AN A Taw A& Q)
J \‘\ \ \.\\" /\ " ) j 4
“ AR \ ‘\ ( \ ’V‘\ ‘ | \

Allmentado a ke¢he ma rna‘g\/ terminado Ba;o
\S|staMa pastorll bn\muy poco tiempo: , |

Carne de calidad, ri€a.y tierna.




PROPUESTA UEP BS.AS.
Cursos de Troceo

.

Troceo de eorderes pesados
Canal que supere10¥ 16Ky | R R TR
A carniceros. e mduggrla,le dg!a barlqe N W

Posicignal a] cbrgje cgmb d@r‘ne alternat{‘\/a
\de consum0$bmanal o 10 s

Presenua de Carne O\/lna chuleteada en
carnicerias Y supermercados \
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Cursos de Troceo




Cursos de Troceo




PROPUESTA UEP BS.AS.
Cursos de Chacinados Ovinos

Carne ovina de refugo.
Agrega valaor.
Carniceros, mdustrl%equ p\uphcc» emgénerél i

,\ ALY

pychas Pfactldas de mgm&sa@tura AT
Tedridos prtcticRs VL g 1Y
ConJUntamente con INTJ Carpes.

|




Cursos de Elaboracion Chacinados




Cursos de Elaboracion Chacinados




Cursos de Elaboracion Chacinados




PROPUESTA UEP BS.AS.

Acciones de Indole Gastronémica y Comunicacion

-

Campana‘con contenidos especificos de la
carne de cordero.y \ i\

\

Redes sociales proplas pomo m?tor de~

comunicacion . ;‘-\\{\'/\\JQ \(\ 4 ,; ,

Videos. de r‘e«dgtg\é en férmattg‘ Web.
\Instalar el produttc} “Chu'letas de. Cordero”
Recetas escritas y actuallzadas. \




Sabia usted que...
El Cordero

Es un animal de menos de un afio criado o
campo bajo sistemas pastories

Quiere decir que se produce de manera
natural, con una dimentacion basada en
leche materna y pastos tiernos de la
provincia de Buenos Aires

Su calidad estd a la dlfura de los mejores del
mundo, con atrbufos que interesan al
consumidor, como ferneza, jugosidad, aroma
y sabor caracteristico, sumado a un
equibrado engrasamiento.

Su carne aporta vitaminas A, B y E
mientras contribuye con deidos grasos
esenciales omega 3 y 6 que €l propio
cuerpo humano no los produce,
disminuyendo €l calesteral y la incidencia en
problemas cardiacos y cancerigenos

Es rico, Tierno y sabroso
Probalo

W

www.leyovinabuenosaires,com.ar

. Buanos Alres

ARGERTINA

Recetas actualizadas

Ingredientes: 4 Chuletas de cordero + 1
cebolla + 1 morrdn rojo + 1 diente de ajo +
5 tomates perita + Arvejas 200 gr +1 papa
+1 batata + Caldo de verduras 500 cc.

1|En una olla grande con unas gotas de
aceite a fuego fuerte marcar las chuletas
vueltayvuelta. Retirar y reservar.

2|En la misma olla sofreir por 5 min a fuego
fuerte la cebolla y el morrén cortados en
tiras. Incorporar el ajo bien picado y una
pizca de sal. Desglasar con una copa de vino
blanco. Agregar los tomates cortados en
rodajas y una cucharada de azdcar. Cocinar a
fuego medio por 10 minutos mas y agregar
las chuletas de cordero. Revolver bieny dejar
cocinar por otros 10 minutos, siempre con la
olladestapada

3|Incorporar la papa y la batata con
cascaras, cortadas en rodajas de 1 cm por
arriba, cubriendo las chuletas y la
preparacion anterior. Salar nuevamente.

4|Por Gltimo agregar el caldo de verduras,
las arvejas y sin revolver tapar la olla. Dejar a
fuego medio por 15 min. El vapor cocinara
las papas y las batatas sin romperlas,
cocindndose todo en sus propios jugos.

Ingredientes: Chuletas de cordero 6 + Pan
rallado 500 gr + Queso sardo rallado fino
200 gr + Huevos 6 + Perejil picado 1 cda +
Ajo Picado 2 dientes + Aceite de maiz ¢/n.
Papines 500 gr + Queso crema 250 gr +
Roquefort 100 gr + Ciboulette ¢/n

1|Salpimentar las chuletas de cordero. En un
bowl batir los huevos con ajo y perejil picado
En otro, mezclar el pan rallado con el queso
sardorallado fino.

2| Comenzar con el apanado. Harina / huevo /
pan rallado.

3|Cocinar las chuletas en sartén grande con
dos dedos de aceite de maiz.

4| Hervir los papines al dente en abundante
agua. Una vez frios, aplastarios con la palma
de la mano y cocinar vuelta y vuelta sobre
sartén o plancha bien caliente con unas gotas
de aceite. En bowl aparte mezclar el queso
roquefort con el queso crema. Al dar vuelta
los papines agregar una cucharada de esta
mezcla y dejar fundir. Decorar con ciboulette
picado.




Campanas en Redes Sociales

i Tegusta v N Siguiendo = # Compartir

facebook
Paco Almeida co 2l

Paco Almeida
@Che

Inicio

Informacion

Fotos

Videos
Publicaciones

Comunidad




PROPUESTA UEP BS.AS.

Acciones de Indole Gastronémica y Comunicacion

.

Demostraciones de cocina practica en la

versatilidad de la gaxne ovina! |\ o, . o

Visitar programas medigs dé gbr‘pu icacion), |
O \

mostrando Iasj\boqqﬁcfé&'s“‘d%lﬁ{plswwt N N
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Campanas de promocion




Campanas de promocion
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r:. Campanas de Promocion
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