| -i )I |'f\1j(,n

Nt




BERKELEY

S/D X GOLDWYN X SHOTTLE

GOLD-BARBARA BERKELEY-ET
USA 3133370974

F.N 22/Septiembre/2015
——— =

MADRE DE BERKELEY

BUTZ-BUTLER GOLD BARBARA-ET EX-95
USA 66625057

DESCRIPCION:
Pocas vacas en el planeta tienen mas estilo y balance que
BUTZ-BUTLER GOLD BARBARA.

Ella es el tipo de vaca que no le encuentras ningun defecto.

PADRE

Pine-Tree Sid-ET
USA 62175895

MADRE
Butz-Butler Gold Barbara-ET
USA 66625057

Regancrest-Mr Drham S5am=-ET
USA 207184639

Pine-Tree Finley Minnie-ET
USA 61733050

Braedale Goldwyn
CAN 10705608

Regancrest Brasilia-ET
USA 62496866

THORN-RED

REDBURST X ADVENT X RED MARKER

MILKSOURCE THORN-RED-ET

USA 71251988

LO MEJOR DE AMERICA R&B 3 MADURA EN 2010 ] E.N 06/Septiembre/2012

1ER LUGAR 3 MADURA EN EXPO. INTERNACIONAL MADISON, W, 2010 |

Scientific Destry-ET

T USA 138122625
Lookour P Redburst-Red-ET
CAN 106030580 Regancrest Mb Breyell-ET

USA 63606363

KHW Kite Advent-Red-ET
MADRE LS4 133002853
Sifvermine ADV Tally-Red-ET
USA 138294183

USA 132725446
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Spungold B-M Tammy-Red-ET

DESCRIPCION:

De las lineas de factor rojo, ThornsRed tiene las mejoras
Toro interesante en tipo, con mucho Balance v capacidad lechera

Actualimenta’en Posta el Cuatro hay 181 becerras en desarollo y se stan
ordefanda sus primeras 8 hijas;, estames muy contentos con los
mesultados. Vacas fuertes, buenas ubres ¥ 31.3 de promeadio de leche diario

Hijas de Silvermine ADV Tally-Red-ET en Madison { WDE)
Entraron 5 hijas guedando todas en los Tros 6 lugares de la clase,
Silvermine ADV Tally-Red-ET fue 2do fugar come pruducto de madre,
Mitksaurce A Trinket-Red-ET fue ler lugar de la clase de
Summer Yearfings, donde compitio contra 24 becerras.
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DE LALIS

LALIS es hija de
Luchis Lord LUCAS EX
MADRE = gue es hijo de
V'V Wade LALIS EX la Luchis Sunny Boy
G lactancias, FLORINDA 3 EX
100.210 Kes 6 Lactancias,
e o 107,001 Kgs
La cual es hija de
ABUELA = Luchis Ideal
C Oakhurts FLORENTINA SEX
EMPEROR 1603 7 Lactancias,
5 Lacrancias, 92,790 Kgs
69564 Kes La cual es hija de
- Luchis Prestigio
GIRL EX

7 Lactancias

Tiene un Hijo d
GDIdEIﬁ-D&EAEEKANDEH-H LUCH]S LUCAS LAL'S
4a.Lact 6-06 305d. 23,400 Kgs
la.Lact. 2-07305d. 13,590 Kgs  2a.lact.3-11305d.17,150Kgs  3a. Lact. 5-02 305 d. 17,210 Kgs

444 d. 19,244 Kgs 417 d. 20,737 Kgs 413 d.22,019 Kgs
Bedrock Astre IRIS (4 EX) is \Viki -
4 10 305d 19,330 Kgs. N TS
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Una de sus Hijas de IRIS Luchis Elron Vikingo | &
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ta. Lact 359d 13,584 Kg. [ 14,330 kg EM. )

LUCHIS ASTRO KATY
1a. Lact 317 d 9.804 K. {12,110 Kg EM. )

LUCHIS ASTRO TICA
Ta. Lact 329d 9,459 kg ( 10,770 Kg EM. )

LUCHIS
ASTRO
s VIDITA

Ta. Lact
365d 12,570 Kg
[ 13,180 kg EM. )

lera.
CAMADA
AHORA

EN 2da.
LACTANCIA

LAS HUAS DE
ASTRO TIENEN
BUEMNAS UBRES, PATAS, FORTALEZA
TAMANO Y CARACTER LECHERO

PROMEDIAN MAS DE 12,000 KGS EQUIVALENTE DE MADUREZ
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El mercado de lacteos

El mercado mundial de la leche y los productos lacteos continlia en crecimiento. Este sector
agroindustrial se caracteriza por un alto grado de innovacion en sus productos, de acuerdo con los
habitos alimenticios y exigencias para la salud y el bienestar de los consumidores. De acuerdo con
el Departamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA, por su sigla en inglés), la produccion y
el consumo mundial de leche fluida crecieron a una tasa promedio anual de 1.9% entre el 2006 y
el 2016, al ubicarse en un maximo historico de 597 millones de toneladas.

Dario Gaucin
Subdirector de Analisis del Sector en FIRA

La Unién Europea es la principal region productora de leche de vaca, aporta 30.7% de la produccion

mundial. Le siguen en importancia Estados Unidos (19.5%) e India (13.7%). Los 8principales

Eroductores son también los mas importantes consumidores de leche: India (25.8%), Union
uropea (26.1%) y Estados Unidos (16.1%).

La {Jroduccién de los tres principales derivados lacteos también se mantiene en ascenso; en el
2016 se ubico en 39 millones de toneladas: quesos (50% del volumen), mantequilla (26%) y leche
en polvo (24%). EL consumo de lacteos es mayor en los paises desarrollados, aunque el consumo
per capita en los paises en desarrollo esta creciendo a un ritmo mayor, impulsado principalmente
por los crecientes ingresos de la poblacion.

Ademas de los tres principales productores de leche, Nueva Zelanda destaca como ﬁroductor de
derivados lacteos. Este pais industrializa practicamente toda su produccion de leche y, con un
consumo interno muy bajo, destina casi el total de su produccion de derivados a la exportacion. Asi,
al iqual que la Unidn Europea, participa con una tercera parte de las exportaciones mundiales de
[acteos. Nueva Zelanda posee condiciones ambientales muy favorables para el desarrollo de la
lecheria basada en pastoreo, con costos de produccién muy bajos.

La mitad de las importaciones mundiales de lacteos se concentra en tres paises: China (24%), Rusia
(16%) y México (10%). Con respecto a su produccion, la leche en polvo es el producto mas
comercializado en el mercado internacional. Las tendencias recientes en el mercado internacional
de lacteos han determinado el comportamiento de los precios de los principales productos. Desde
hace un ano, los precios de los lacteos mantienen tendencia al alza, impulsados principalmente por
el crecimiento del consumo.

La produccion de leche en México registra tasas de crecimiento positivas desde 1995, y se
caracteriza por desarrollarse en condiciones ambientales, socioeconomicas, de tecnologia y del
manejo de las explotaciones ganaderas muy heterogéneas. Esta actividad participa con 18% del
valor de la produccion pecuaria nacional; a nivel mundial nuestro pais ocupa la octava posicion,
con una participacion de 2.4% en la produccion mundial de leche de vaca.

En el 2016 se produjo un volumen maximo histérico de 11,608 millones de litros de leche. De la
produccion, 63.3% se concentrd en seis entidades: Jalisco (19.2%), Coahuila (12.2%), Durango
(9.8%), Chihuahua (9.1%), Guanajuato (7.1%) y Veracruz (6.1%).

De acuerdo con datos del Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera (SIAP), entre el 2013 y
el 2016 la produccion nacional de leche creci6 a una tasai)romedlo anual de 1.9%, mientras que el
consumo o hizo a un ritmo de 3.4%, al ubicarse en 14,683 millones de litros. Este volumen incluye
leche fluida, evaporada, condensada y en polvo, convertidas a su equivalente en leche liquida. Debido
a la insuficiencia para abastecer los requerimientos del mercado nacional, las importaciones netas
crecieron a una tasa promedio anual de 9.9% durante los Ultimos cinco anos, al ubicarse en 3,076
millones de litros. En el 2016, el volumen importado fue equivalente a 21% del consumo nacional.

Aproximadamente 66% de la produccion nacional se destina a la industrializacion. De acuerdo con
datos del Inegi, la elaboracion de productos lacteos participa con 10% del Producto Interno Bruto de la
agroindustria del pais. Por su valor, los principales productos de la industria de la leche y sus derivados
son: leche pasteurizada y ultra[)asteurizada, quesos, yogurt y leche entera en polvo y para lactantes. La
leche en polvo es el producto lacteo de im[)Jortacic’)n mas importante; en el 2016, 90% de las compras
de este tipo de leche se hicieron a Estados Unidos. Cabe destacar que México es el Erincipal destino de
las exportaciones estadounidenses de productos lacteos, con una participacion de 2 por ciento.

Para el 2017, se espera que la produccion nacional de leche crezca 1.7%, el consumo se incremente
2.8%, y las importaciones crezcan 6.8% con respecto al ano previo. EL consumo de leche y lacteos
en México tiene un amplio potencial de crecimiento, toda vez que la ingesta per capita se ubica por
debajo de las recomendaciones internacionales, asi como por debajo del promedio mundial e
incluso es inferior a los niveles promedio en los paises en desarrollo.

Por otra parte, la insuficiente produccion nacional representa oportunidades de crecimiento para el
sector lechero nacional. Los retos fundamentales consisten en incrementar las inversiones en
diferentes areas de la actividad lechera y en mejoras genéticas y tecnoldgicas que permitan
incrementar a productividad, la calidad de la leche y reducir los costos de produccion, y por lo
tanto, mejorar la rentabilidad. %2
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Smartlare

El futuro es hoy.

Introduciendo la tecnologia de
pre-destete natural mas sagaz.
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parte integral de la investigacién-probada del
Programa de Becerros de Diamond V.

Apoya:

« Inmunidad y Salud del Becerro
« Desarrollo gastrointestinal

« Crecimiento y desempeno

Para ayudar a maximizar la
productividad de toda la vida,
obtén un comienzo saludable

f:' con SmartCare hoy.
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Consejo Nacional Agropecuario FEMELECHE

JUNTA DE CONSEJO DIRECTIVO FEMELECHE

El 20 de junio se celebrd la Juta de consejo directivo, en la cual contamos con la presencia del Lic. Juan Carlos
Baker Pineda, subsecretario de Comercio Exterior de la secretaria de Economia, se le presentaron las propuestas
de los productores de leche de nuestro pais ante las negociaciones internacionales que nuestro gobierno esta ha-
ciendo en materia de comercio internacional.

Capacitaciones FEMELECHE—LICONSA

Se ha dado inicio al proyecto de capacitacion
FEMELECHE-LICONSA, en Beneficio de los pe-
quefios y medianos productores de nuestro
pais. Al dia de hoy se han impartido en los
centros de acopio en Oaxaca, Aguascalientes,
Querétaro, Guanajuato, Michoacan e Hidalgo.

Boletin FEMELECHE « /



Normas mexicanas aplicables a la leche y sus productos

COFO CALEC

[PCHE = TANTDAR « malEIC

Q.F.B. Blanca Rosa Reyes Arreguin

De acuerdo con lo establecido en la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacion (LFMN), las normas mexicanas son
elaboradas por Organismos Nacionales de Normalizacion o la
por la Secretaria de Economia, en los términos de la misma Ley,
que prevén para uso comun y repetido reglas, especificaciones,
atributos, métodos de prueba, directrices, caracteristicas o
prescripciones aplicables a un producto, proceso, instalacion,
sistema, actividad, servicio o método de produccion u
operacion, asi como aquellas relativas a terminologia,
simbologia, embalaje, marcado o etiquetado.

Las normas mexicanas son de aplicacion voluntaria, salvo en
los casos en que los particulares manifiesten que sus productos,
procesos o servicios son conformes con las mismas y sin
perjuicio de que las dependencias requieran en una norma
oficial mexicana su observancia para fines determinados. Su
campo de aplicacion puede ser nacional, regional o local.

Las normas mexicanas, constituyen una referencia para
determinar la calidad de los productos y servicios de que se
trate, particularmente para la proteccion y orientacion de los
consumidores. Dichas normas en ninguin caso podran contener
especificaciones inferiores a las establecidas en las normas
oficiales mexicanas.

En las controversias de caracter civil, mercantiL o
administrativo, cuando no se especifiquen las caracteristicas de
los bienes o servicios, las autoridades judiciales o
administrativas competentes en sus resoluciones deberan
tomar como referencia las normas oficiales mexicanas y en su
defecto las normas mexicanas.

Sin perjuicio de lo dispuesto por la ley de la materia, los bienes
0 servicios que adquieran, arrienden o contraten las
dependencias y entidades de la administracion publica federal,

deben cumplir con las normas oficiales mexicanas y, en su caso,
con las normas mexicanas, y a falta de éstas, con las
internacionales.

El Consejo para el Fomento de la Calidad de la Leche y sus
Derivados, A.C. (COFOCALEC) ha venido desarrollando normas
mexicanas aplicables al Sistema Producto Leche desde junio de
2002, fecha en que recibid la autorizacion de la Direccion
General de Normas de la Secretaria de Economia para
funcionar como Organismo Nacional de Normalizacion (ONN),
teniendo un alcance que contempla la elaboracion,
modificacion y cancelacion de normas mexicanas en producto,
procesos, servicios, equipos y métodos de prueba aplicables a
la leche y sus derivados, con excepcion de alimentos consumo
animal.

El papel fundamental de COFOCALEC en la normalizacion del
sistema producto leche, es el de estimular la participacion de
todos los interesados en los temas y vigilar que el proceso sea
llevado conforme lo establece la Ley Federal sobre Metrologia
y Normalizacion (LFMN) y su Reglamento, aplicando para ello
los principios basicos del proceso de normalizacion, que son:
representatividad, consenso, consulta publica, modificacion y
actualizacion.

A la fecha el ONN de COFOCALEC cuenta con 51 normas
mexicanas (NMX) vigentes, de las cuales: 5 han sido elaboradas
por el Subcomité Técnico de Normalizacion (STN) de Equipo, 26
por el STN de Métodos de Prueba, una por el STN de Procesos
y 19 por el STN de Producto. Asimismo, el 23 de junio del
presente ano, entraran en vigor 6 NMX aplicables a distintas
variedades de queso, cuya declaratoria de vigencia fue
publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 25 de abril de
este ano. La Tabla 1, enlista las normas mexicanas de producto
elaboradas por el ONN de COFOCALEC.

1 Directora de Normalizacién del Consejo para el Fomento de la Calidad de la Leche y sus Derivados, A.C. (COFOCALEC).
Para cualquier consulta dirigirse a normalizacion@cofocalec.org.mx. CFC-GN/DG-002-17
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Tabla 1. Normas mexicanas de producto elaboradas por el ONN de COFOCALEC

Clave

Titulo

Fecha de Publicacién de la

Declaratoria de Vigencia

NMX-F-700-COFOCALEC-2012 | Sistema Producto Leche - Alimento - Lacteo - Leche cruda de vaca - | 90 de marzo de 2014
Especificaciones fisicoquimicas, sanitarias y métodos de prueba.
Sistema Producto Leche - Alimentos - Lacteos - Leche y producto

NMX-F-703-COFOCALEC-2012 | lacteo (o alimento lacteo) - Fermentado o acidificado - | 90 de marzo de 2014
Denominaciones, especificaciones y métodos de prueba.
Sistema Producto Leche - Alimento - Alimento Lacteo Regional -

NMX-F-709-COFOCALEC-2011 | Chongos Zamoranos y producto lacteo tipo Chongos Zamoranos - | 9¢ de enero de 2012
Denominaciones, especificaciones y métodos de prueba.
Sistema Producto Leche - Alimentos - Lacteos - Leche y producto

NMX-F-713-COFOCALEC-2014 | lacteo (o alimento lacteo) - Fermentado o acidificado - | gg de abril de 2015
Denominaciones, especificaciones y métodos de prueba.

NMX-F-714-COFOCALEC-2012 | Sistema Producto Leche - Alimentos - Helados y nieves o sorbetes - | 9 de marzo de 2014
Denominaciones, especificaciones y métodos de prueba.

NMX-F-721-COFOCALEC-2012 | Sistema Producto Leche - Alimentos - Lacteos - Suero de leche | 90 de marzo de 2014
(Liquido o en polvo) - Especificaciones y métodos de prueba.

NMX-F-723-COFOCALEC-2013 | Sistema Producto Leche - Alimentos - Lacteos - Caseina y caseinatos | 7 de marzo de 2014
grado alimenticio - Especificaciones y métodos de prueba.

NMX-F-727-COFOCALEC-2013 | Sistema Producto Leche - Alimentos - Lacteos - Grasa de leche | 90 de marzo de 2014
anhidra, grasa de leche y aceite de mantequilla - Especificaciones y
métodos de prueba.

NMX-F-728-COFOCALEC-2007 | Sistema Producto Leche - Alimento - Lacteo - Leche cruda de cabra - | 15 de enero de 2008
Especificaciones fisicoquimicas, sanitarias y métodos de prueba.

NMX-F-729-COFOCALEC-2013 | Sistema Producto Leche - Alimentos - Lacteos - Mantequilla - | 90 de marzo de 2014
Denominaciones, especificaciones y métodos de prueba.

NMX-F-731-COFOCALEC-2009 | Sistema Producto Leche - Alimentos - Lacteos - Crema y crema con | 1¢ de abril de 2010
grasa vegetal - Denominaciones, especificaciones y métodos de prueba.

NMX-F-733-COFOCALEC-2013 | Sistema Producto Leche - Alimentos - Lacteos - Queso Oaxaca - | 90 de marzo de 2014
Denominacion, especificaciones y métodos de prueba.

NMX-F-735-COFOCALEC-2011 | Sistema Producto Leche - Alimento - Lacteo - Alimento lacteo |94 ge junio de 2011
regional - Queso Cotija artesanal madurado - Denominacion,
especificaciones y métodos de prueba.

NMX-F-738-COFOCALEC-2011 | Sistema Producto Leche - Alimentos - Lacteos - Queso Chihuahua - | 74 4e junio de 2011
Denominacion, especificaciones y métodos de prueba.

NMX-F-742-COFOCALEC-2012 | Sistema Producto Leche - Alimentos - Lacteos - Queso Panela - | 90 de marzo de 2014
Denominacion, especificaciones y métodos de prueba.

NMX-F-743-COFOCALEC-2011 | Sistema Producto Leche - Alimentos - Lacteos - Alimento regional - | 9¢ de enero de 2012
(Cajeta - Denominacion, especificaciones y métodos de prueba.

NMX-F-745-COFOCALEC-2011 | Sistema Producto Leche - Alimentos - Lacteos - Queso Cheddar - | 9¢ de enero de 2012
Denominacion, especificaciones y métodos de prueba.

NMX-F-746-COFOCALEC-2013 | Sistema Producto Leche - Alimentos - Lacteos - Queso Chester - | 90 de marzo de 2014
Denominacion, especificaciones y métodos de prueba.

NMX-F-749-COFOCALEC-2014 | Sistema Producto Leche - Alimentos - Lacteos - Queso Edam - | gg de abril de 2015
Denominacion, especificaciones y métodos de prueba.

NMX-F-751-COFOCALEC-2015 | Sistema Producto Leche - Alimentos - Lacteos - Queso Cottage - | 95 de abril de 2017
Denominacion, especificaciones y métodos de prueba.

NMX-F-753-COFOCALEC-2015 | Sistema Producto Leche - Alimentos - Lacteos - Queso Suizo - | 95 de abril de 2017
Denominacion, especificaciones y métodos de prueba.

NMX-F-754-COFOCALEC-2015 | Sistema Producto Leche - Alimentos - Lacteos - Queso Crema'y QuesO | 95 de abril de 2017
Doble Crema - Denominacion, especificaciones y métodos de prueba.

NMX-F-755-COFOCALEC-2015 | >istema Producto Leche - Alimentos - Lacteos - Queso Adobera - | 95 4e abril de 2017
Denominacion, especificaciones y métodos de prueba.

NMX-F-756-COFOCALEC-2015 | Sistema Producto Leche - Alimentos - Lacteos - Queso Asadero - | 95 de abril de 2017
Denominacion, especificaciones y métodos de prueba.

NMX-F-759-COFOCALEC-2015 | Sistema Producto Leche - Alimentos - Lacteos - Queso Ranchero - | 95 de abril de 2017

Denominacion, especificaciones y métodos de prueba.
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Para referir con mas detalle los productos objeto de las normas mexicanas antes descritas, estos se describen en la Tabla 2.
Tabla 2. Descripcion de los productos objeto de las NMX de COFOCALEC

Producto

Descripcion

Leche cruda de vaca

Es la secrecion natural de las glandulas mamarias de las vacas, sin calostro y sin
substraccion alguna de sus componentes, que no ha sido sometida a tratamientos
térmicos

Leche fermentada

Es el producto obtenido por la acidificacion de la leche estandarizada entera o
deshidratada, pasteurizada, parcialmente descremada, semidescremada o descremada,
debido a la accidn de bacterias lacticas vivas con la consiguiente reduccion del pH, con o
sin coagulacion, adicionada o no por aditivos, por alimentos e ingredientes opcionales.
Estos cultivos de microorganismos seran viables, activos y en las cantidades establecidas
en la NMX-F-703-COFOCALEC-2012.

Si el producto es tratado térmicamente luego de la fermentacion, no se aplica el requisito
de microorganismos viables y debera declararse, junto a la denominacion del producto, el
tratamiento térmico al que fue sometido.

Yogurt

Leche fermentada con cultivos simbidticos de Streptococcus thermophilus y
Lactobacillus delbruekii subesp. bulgaricus.

Leche acidofila

Leche fermentada con Lactobacillus acidophilus.

Kefir

Leche fermentada con cultivo preparado a partir de granulos de kefir, Lactobacillus
kefir, especies del género Leuconostoc, Lactococcus y Acetobacter que crecen en una
estrecha relacion especifica.

Los granulos de kefir constituyen tanto levaduras fermentadoras de lactosa
(Kluyveromyces  marxianus) como levaduras fermentadoras sin lactosa
(Saccharomyces unisporus, Saccharomyces cerevisae y Saccharomyces exiguus).

Kumis

Leche fermentada con Lactobacillus delbruekii subesp. bulgaricus y
Kluyveromyces marxianus.

Jocoque

Leche fermentada con bacterias lacticas mesofilicas productoras de acido lactico.

Leche acidificada

Es el producto obtenido por la acidificacion de la leche entera, parcialmente descremada
o0 descremada, pasteurizada, con agentes acidulantes, con o sin coagulacion.

Producto lacteo fermentado (o
alimento lacteo fermentado)

Es el obtenido por la fermentacion de productos lacteos pasteurizados (o alimentos
lacteos pasteurizados) mediante la accion de microorganismos especificos, cuyo resultado
sea la reduccion del pH con o sin coagulacion. Estos cultivos de microorganismos seran
viables, activos y en las cantidades establecidas en la NMX-F-703-COFOCALEC-2012.

Si el producto es tratado térmicamente luego de la fermentacion, no se aplica el requisito
de microorganismos viables y debera declararse, junto a la denominacion del producto, el
tratamiento térmico al que fue sometido.

Producto lacteo acidificado (o
alimento lacteo acidificado)

Es el obtenido por la reduccion del pH de productos lacteos por la adicion de agentes
acidulantes, con o sin coaqulacion. El producto lacteo (o alimento lacteo) debe ser
sometido a tratamiento térmico u otros procesos que garanticen la destruccion o
eliminacion de microorganismos patdgenos.

Producto a base de
fermentada

leche

Es el productos lacteos compuesto, obtenido mediante la mezcla de leche fermentada,
con agua potable, con o sin el agregado de otros ingredientes tales como suero, otros
ingredientes no lacteos, y aromatizantes. Los productos a base de leche fermentada
tienen un contenido minimo de leche fermentada del 40% (m/m).

Se podrian agregar otros microorganismos al margen de los que constituyen los cultivos
de microorganismos inocuos.

Chongos Zamoranos
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El producto que resulta de la coccion de la cuajada, obtenida enzimaticamente de la coagulacion
de las proteinas de la leche entera de vaca, en especial de la caseina, a la que se adiciona azucar
u otros edulcorantes y que puede contener otros ingredientes, como saborizantes y aditivos
permitidos. Envasado en recipientes cerrados herméticamente, sometidos a proceso térmico
para asegurar su esterilizacion comercial.




Producto

Descripcion

Producto Lacteo Tipo Chongos
Zamoranos

El producto que resulta de la coccion de la cuajada, obtenida enzimaticamente de la
coaqulacion de las proteinas del producto formula lactea, en especial de la caseina, a la
que se adiciona azucar u otros edulcorantes, que puede contener otros ingredientes como
saborizantes y aditivos permitidos. Envasado en recipientes cerrados herméticamente,
sometidos a proceso térmico para asegurar su esterilizacion comercial.

Queso

El producto elaborado de la cuajada de leche estandarizada de vaca o de otras especies
animales, con o sin adicidn de crema, obtenida de la coagulacidn de la caseina con cuajo,
cultivos  lacticos, enzimas apropiadas, acidos organicos comestibles y con o sin
tratamiento ulterior, por calentamiento, drenada, prensada o no, con o sin adicion de
fermentos de maduracion, mohos especiales, sales fundentes e ingredientes comestibles
opcionales, dando lugar a las diferentes variedades de queso pudiendo por su proceso ser
fresco, madurado o procesado. No debe contener grasa y proteinas de origen diferente al
de la leche, ni almidones y féculas

Queso de suero

El producto obtenido a partir del suero de leche entera, semidescremada, o descremada
pasteurizada de vaca, cabra u oveja, el cual es coagulado por calentamiento en medio
acido para favorecer la obtencion de la cuajada, la que es salada, drenada, moldeada,
empacada y etiquetada y posteriormente refrigerada para su conservacion.

Helado

Producto elaborado mediante la congelacién con o sin agitacion de una mezcla
pasteurizada compuesta por una combinacion de ingredientes lacteos pudiendo contener
grasas vegetales, frutas, huevo y sus derivados, saborizantes, edulcorantes y otros
aditivos; cuando esta empalillado se nombrara paleta.

Nieve o sorbete

Los productos obtenidos por batido y congelado de mezclas liquidas pasteurizadas,
constituidas fundamentalmente por agua, edulcorantes, frutas, concentrados naturales o
artificiales, pueden o no contener leche, otros ingredientes y aditivos alimentarios
permitidos, con incorporacién de aire y cumplen con las especificaciones de la
NMX-F-714-COFOCAEC-2012.

Helado de crema de leche

Producto que, conforme con la definicién general de helado, es elaborado a base de crema
de leche, leche fluida o en polvo y/o una combinacion de ingredientes lacteos, solo
contiene grasa butirica, y cumple con las especificaciones descritas en la Tabla 2.

Helado de leche

Producto que, conforme con la definicidn general de helado, es elaborado a base de leche
fluida o en polvo y/o una combinacién de ingredientes lacteos, solo contiene grasa
butirica, y cumple con las especificaciones descritas en la NMX-F-714-COFOCAEC-2012.

Helado con grasa vegetal o
Helado de grasa vegetal

Producto que, conforme con la definicion general de helado, es elaborado a base de una
combinacion de ingredientes lacteos, contiene grasa vegetal y, cumple con las
especificaciones descritas en la NMX-F-714-COFOCAEC-2012.

Helado de crema vegetal

Producto que, conforme con la definicion general de helado, es elaborado a base de una
combinacion de ingredientes lacteos, contiene grasa vegetal y cumple con las especificaciones
descritas en la T NMX-F-714-COFOCAEC-2012.

Helado de yogurt

Producto que conforme con la definicion general de helado, es elaborado a base de una
combinacion de ingredientes lacteos, contiene yoghurt, puede contener grasa butirica y grasa
vegetal, y cumple con las especificaciones descritas en la NMX-F-714-COFOCAEC-2012.

Helado con yogurt

Producto que conforme con la definicion general de helado, es elaborado a base de leche,
contiene yoghurt, puede contener grasa butirica y grasa vegetal, y cumple con las especificaciones
descritas en la NMX-F-714-COFOCAEC-2012.

Helado de leche acidificado

Producto que conforme con la definicion general de helado, es elaborado a base de una
combinacion de ingredientes lacteos, acidificada con acidulantes, puede contener grasa butirica y
grasa vegetal, y cumple con las especificaciones descritas en la NMX-F-714-COFOCAEC-2012.
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Producto

Descripcion

Suero de leche

Parte liquida de la leche que se obtiene después de la separacion de la cuajada durante la
elaboracion del queso y/o la caseina. Su composicion varia en funcidn de la leche utilizada, el tipo de
queso del cual proviene, del método de coagulacion y de los procesos a los que es sometido para
obtener propiedades funcionales especificas. Puede ser dulce o acido seguin el pH que presente.

(Caseina acida grado alimenticio

Producto lacteo obtenido por la separacién, lavado y secado del coagulo, precipitado por acidos
permitidos de la leche descremada pasteurizada y/o de otros derivados obtenidos del
procesamiento de la leche.

Caseina de cuajo grado
alimenticio

Producto lacteo obtenido mediante la separacion, lavado y secado del coagulo, por la accién del
Ccuajo u otras enzimas coagulantes sobre la leche descremada pasteurizada y/o de otros derivados
obtenidos del procesamiento de la leche.

(Caseinato grado alimenticio

Producto lacteo obtenido por la reaccion entre la caseina grado alimenticio en suspension acuosa
o rehidratada con coadyuvantes de elaboracion permitidos, sequida de un proceso de secado.

Grasa de leche anhidra, grasa de
leche y aceite de mantequilla

Productos grasos derivados exclusivamente de la leche, crema de leche y/o mantequilla mediante
procedimientos que dan lugar a la eliminacion casi total del agua y de los sélidos no grasos.

Leche cruda de cabra

La secrecion natural posparto de la glandula mamaria de la cabra después del calostro, sin
substraccion alguna de sus componentes y sin tratamiento térmico

Mantequilla

El producto graso pasteurizado, obtenido exclusivamente de la leche y/o de productos obtenidos
de la leche, en forma de emulsion del tipo agua en grasa lactea. Mismo que puede ser sometido a
procesos de maduracion, fermentacion o acidificacion, batido o amasado, pudiendo ser o no
adicionado de sal. La mantequilla puede ser:

a.-Simple (natural), la que cumple con la descripcion de mantequilla que no ha sido adicionada de
ningun otro ingrediente o aditivo.

b. -Sin sal, la que cumple con la descripcion de mantequilla que puede ser adicionada de otros
ingredientes o aditivos, cuyo contenido de cloruro de sodio cumple con las especificaciones
descritas en la NMX-F-729-COFOCALEC-2013. Dicho producto debe ostentar junto a la
denominacion del producto el término “Sin sal”.

¢.-Con sal, la que cumple con la descripcion de mantequilla y que puede ser adicionada de otros
ingredientes o aditivos, cuyo contenido de cloruro de sodio cumple con las especificaciones
descritas en la NMX-F-729-COFOCALEC-2013. Dicho producto debe ostentar junto a la
denominacion del producto el término “con sal”.

d. -Aromatizada y/o saborizada, la que cumple con la descripcion de mantequilla y que puede ser
adicionado de otros ingredientes o aditivos, y ha sido adicionada de especias, condimentos,
aromatizantes y/o saborizantes permitidos. Cuando se utilicen aromatizantes y/o saborizantes
diferentes a mantequilla, el producto debe ostentar junto a su denominacion el término “con
sabora___ "o “sabora___”seguido del nombre del sabor o aroma adicionado.

e. -Cultivada, la que cumple con la descripcion de mantequilla y que ha sido elaborada con crema
cultivada y puede ser adicionado de otros ingredientes o aditivos. Dicho producto debe ostentar
junto a su denominacion el término “elaborado con crema cultivada”.

Crema

Producto concentrado de la materia grasa de la leche, obtenido por reposo o por
centrifugacion, sometido a homogeneizacion y pasteurizacion o cualquier otro tratamiento
térmico que asegure su inocuidad.

Crema deshidratada o en polvo

Producto obtenido por deshidratacion o secado de la crema de leche, cuyo contenido de
humedad no debe ser mayor al 5%.

Crema reconstituida

Producto obtenido a partir de la materia grasa de la leche y sélidos lacteos, con o sin adicion de agua
potable y con las mismas caracteristicas del producto original, sometido a homogeneizacion y
pasteurizacion o cualquier otro tratamiento térmico que asequre su inocuidad.

Crema con grasa vegetal

Producto elaborado a partir de leche, al que se le sustituye parcial o totalmente la grasa butirica por
grasa vegetal comestible, en las cantidades necesarias para ajustar el producto a las
especificaciones establecidas en esta Norma Mexicana, sometido a homogeneizacion y
pasteurizacion o cualquier otro tratamiento térmico que asegure su inocuidad.
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Producto

Descripcion

Crema preparada

Producto elaborado a partir de crema o por la reconstitucion de la materia grasa de la leche y

sOlidos lacteos, con la adicion de otros ingredientes (incluida la grasa vegetal) sometido a

pasteurizacion o cualquier otro tratamiento térmico que asegure su inocuidad, asi como a

tratamientos y procesos adecuados para obtener las propiedades y caracteristicas deseadas.

De acuerdo con sus propiedades y caracteristicas, las cremas preparadas se denominan, como:
- Crema para pasteleria, la que se le ha agregado azucar y que no debe contener menos de

20% de grasa de leche;

- Crema para batir, [a que no contiene menos de 30% de grasa de leche;

- Crema extragrasa para batir, la que no contiene menos de 35% de grasa de leche, emulsivos y espesantes,
- Crema dulce de mantequilla en polvo, la obtenida por deshidratacion del concentrado de

suero de mantequilla dulce, que no debe contener menos de 7% de grasa butirica, ni menos de

30% de proteina, y no mas de 4% de humedad.

Queso Oaxaca

Producto elaborado a partir de la cuajada proveniente de leche fresca o en polvo, entera o
parcialmente descremada, estandarizada o no, sometida a tratamiento térmico que asegure su
inocuidad, a la cual se le puede adicionar cloruro de calcio, cuajo, cultivos lacticos y/o acido.
La cuajada obtenida es fundida con agua caliente 6 calor indirecto y en su proceso la proteina es
texturizada en forma de hilo o hebra, y es colocada en agua o salmuera frias, para ser
posteriormente enredados los hilos o hebras en diversas formas. Es un queso fresco, que se
consume preferentemente en los primeros 20 dias a partir de su fecha de elaboracién y requiere
refrigeracion para su conservacion; de pasta blanda y fundible, cuya caracteristica principal del hilo
0 hebra es la formacion de filamentos que se deshilan o deshebran. EL producto no puede contener
grasa y proteinas de origen diferente al de la leche, ni almidones, ni féculas.

Queso Cotija Artesanal
Madurado

Queso mexicano elaborado de manera artesanal con leche cruda producida estacionalmente
en la zona geografica referida en el punto 6 de esta Norma Mexicana, madurado en la misma
por un tiempo minimo de 3 meses, de gran formato cilindrico, de pasta prensada, no cocida, de
textura dura, firme o friable, con olor y sabor caracteristicos, que presenta corteza propia de
color marfil a ocre, marcada con el dibujo de la manta que sirvié de molde, y cumple con las
especificaciones descritas en esta Norma Mexicana.

Queso Chihuahua

Queso mexicano cuyo origen es el estado de Chihuahua, de textura blanda o semidura,
obtenido por coagulacion enzimatica de leche pasteurizada entera o estandarizada en grasa
butirica (propia de la leche); de pasta texturizada, acidificada y prensada. La presentacion final,
de diferentes dimensiones, tiene la forma de un cilindro aplanado o de prisma rectangular y es
madurado. Se rebana facilmente, presenta capacidad de fundido a temperaturas altas, con
color marfil a amarillo dorado y puede presentar 0jos mecanicos.

Queso Panela

El producto elaborado a partir de la cuajada proveniente de leche fresca o en polvo, entera,
parcialmente descremada o descremada, estandarizada o no, sometida a un tratamiento
térmico que garantice su inocuidad, a la cual se le puede adicionar cloruro de calcio, cuajo y/o
cultivos de bacterias lacticas. La cuajada obtenida, es cortada, salada y moldeada.

Se trata de un queso fresco, de consistencia blanda y suave, con aroma agridulce. Este queso
no puede contener grasa y proteinas de origen diferente al de [a leche, ni féculas. Este queso
no puede contener grasa y proteinas de origen diferente al de la leche, ni almidones ni féculas|

Cajeta

Es el producto elaborado con leche fluida, 100% de cabra o 100% de vaca, adicionada de
azlcares u otros aditivos e ingredientes permitidos por la Secretaria de Salud, con excepcion
de almidones de cualquier tipo, que se trata térmicamente hasta obtener la viscosidad y color
necesarios que caracterizan al producto.

(Cajeta de uso industrial

Es el producto elaborado con leche fluida, 100% de cabra o 100% de vaca, azlcares u otros
edulcorantes, que se trata térmicamente, pudiendo ser adicionado de saborizantes,
colorantes, ingredientes opcionales, conservadores y otros aditivos permitidos, incluido el
almidon, para darle al producto caracteristicas tecnoldgicas especiales de aplicacion, como en
panaderia, reposteria, confiteria y heladeria.
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Producto

Descripcion

Queso Cheddar

Es el producto que se obtiene a partir de leche entera o estandarizada pasteurizada, sometida
a procesos de coagulacion, cortado, desuerado, cheddarizado, salado, prensado y madurado a
temperatura y humedad controladas; sin que se hayan empleado en su elaboracion grasas o
proteinas no provenientes de la leche. Es un queso semiduro, cuyo cuerpo tiene un color que
varia de casi blanco o marfil a amarillo claro o anaranjado y tiene una textura firme (al
presionarse con el pulgar), suave y cerosa. Carece de agujeros ocasionados por el gas aunque
se aceptan algunas pocas aberturas y grietas. Este queso se elabora y se comercializa con
corteza o sin ella y puede tener revestimiento.

Queso Chester

Es el producto que se obtiene a partir de leche pasteurizada entera de vaca, sometida a
procesos de coagulacion, cortado, desuerado, fermentado, salado prensado y madurado
durante un periodo minimo de 15 dias a temperatura y humedad controladas. De color blanco
a ligeramente amarillo, textura semidura, tajable o rebanable. El producto no puede contener
grasa ni proteinas de origen diferente al de la leche, ni almidones, ni féculas.

Queso Edam

Es un queso firme, semiduro, madurado. EL cuerpo tiene un color que varia de casi blanco o marfil a
amarillo claro o amarillo y una textura firme (al presionarse con el pulgar) que puede cortarse, con
pocos agujeros ocasionados por el gas mas 0 menos redondos, de un tamano que varia desde un grano
de arroz a una arveja (guisante) (o hasta un diametro de 10 mm) distribuidos de forma razonablemente
regular por todo el interior del queso, aunque se aceptan unas pocas aberturas y grietas. Su forma es
esférica, de blogue plano o de pan. EL queso se elabora y vende con corteza seca, que puede tener un
revestimiento; en forma de blogue plano o pan se vende también sin corteza.

En el caso del Edam listo para el consumo, el procedimiento de maduracion para desarrollar las
caracteristicas de sabor y cuerpo es, normalmente, de no menos de tres semanas a 10-18 °C, segun
el nivel de madurez requerido. Pueden utilizarse distintas condiciones de maduracion, siempre que
el queso presente propiedades fisicas, bioquimicas y sensoriales similares a las conseguidas
mediante el procedimiento de maduracion previamente citado. EL Edam destinado a un
procesamiento ulterior no necesita mostrar el mismo grado de maduracion, cuando esto se
justifique debido a necesidades de tipo técnico o comercial.

Este queso no puede contener grasa ni proteinas de origen diferente a las de la leche, ni féculas.

Queso Cottage

Queso fresco, sin corteza. Esta constituido por granulos sueltos, de tamano discreto, de textura
blanda y de color blanco, puede estar cubierto por una mezcla de consistencia cremosa.
Este queso no puede contener grasa ni proteinas de origen diferente al de la leche, ni féculas.

Queso Suizo

Es el producto que se obtiene a partir de leche pasteurizada, sometida a procesos de
coaqulacion, cortado, desuerado, fermentado, salado, prensado y madurado en un tiempo no
menor a 60 dias, de pasta semiblanda y corteza cerrada. EL cuerpo tiene un color que varia de
marfil al amarillo claro o amarillo y una textura elastica pero no pegajosa que se puede
rebanar, con agujeros ocasionados por el gas de la actividad microbiolégica, de mate a
brillantes, de distribucion regular y de escasos a abundantes.

Este queso no puede contener grasa ni proteinas de origen diferente al de la leche, ni féculas.

Queso Crema

Es un queso blando, no madurado y sin corteza. Presenta una coloracidn que va de casi blanco
a amarillo claro. Su textura es suave o ligeramente escamosa y sin agujeros. Es tajable, untable
y puede mezclarse facilmente con otros alimentos. Este queso no puede contener grasa ni
proteinas de origen diferente al de la leche, ni féculas.

Queso Doble Crema

Es un queso blando, no madurado y sin corteza. Presenta una coloracion que va de casi blanco a
amarillo claro. Su textura es suave o ligeramente escamosa, desmoronable, sin agujeros y tajable.
Este queso no puede contener grasa ni proteinas de origen diferente al de la leche, ni féculas.

Queso Adobera

El producto elaborado a partir de la cuajada proveniente de leche fresca sometida a un
tratamiento térmico que garantice su inocuidad, a la cual se le puede adicionar cloruro de
calcio, cuajo y/o cultivos de bacterias lacticas. Se trata de un queso fresco, de pasta blanda,
acidificada y prensada ligeramente, un tanto granulada, aunque fina y facilmente tajable o
rebanable, que funde facilmente al aplicarle calor. De sabor y aroma suaves. ELl nombre de
adobera proviene de la forma de las piezas de este queso, similares a adobes rectangulares.

Este queso no puede contener grasa y proteinas de origen diferente al de la leche, ni féculas.
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Producto Descripcion
Es el queso obtenido de leche pasteurizada
entera o parcialmente descremada, de vaca,
cuajado en condiciones definidas de tiempo

LA RESPUESTA

AL y temperatura. De pasta semiblanda,
Oueso Asadero fundible, hilada o en forma de hilos o hebras.
EI.E FA NTE - Puede presentarse en forma de bloque o
disco.
EN EI_ Este queso no puede contener grasa y
proteinas de origen diferente al de la leche,
RUMEN i feuls
Queso no prensado de consistencia blanda,
Levucell® 5C. L dnica bevadura seca activa sedeccionada especificamente molida o amasada’ tajable 0 desmoronable’
para maximizas la funcidn ruminal en todas las etapas de la vida dad elaborado con leche entera o parcia[mente
ganade lechera, Levucell 5C ha demostrado que: . .
descremada, pasteurizada, de vaca y/o cabra;
« Maneja pesitivamente el pH ruminal obtenido de la coagulacién de la leche con

* Mejora la eficiencia del alimento . . . .
. Aumentaa produccin por 1.0Kg/d de leche comegida al 3.5% de grasa’ cuajo y adicionada la sal directamente a la

» Aporta mas beneficios a su resultado final Queso Ranchero | Pasta. Con adicion o no de cloruro de calcio
Levucell SC es La respuesta al elefante en el rumen para una funcion anhidro, cultivos  lacticos y aditivos
ruminal dptima. permitidos. De forma cilindrica, cuadrangular
y rectangular o de canasta. Se conoce
también como queso Blanco, queso fresco y
0] queso de aro.

=
, : Lev L)jjce ” 1@ Este queso no puede contener féculas, ni grasa

4
y proteinas de origen diferente al de la leche. X2

Entérese mas visitando SaraTheElephant.com
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Las micotoxinas son compuestos
quimicos de bajo peso molecular,
producidos por hongos, que tienen
efectos patoldgicos tanto en humanos
como en animales. Las micotoxinas
llegan a afectar sistemas especificos
del organismo pero generalmente
danan el higado o los rinones
alterando los procesos metabdlicos del animal produciendo
condiciones adversas que llevan a efectos como higado palido,
agrandado vy friable, inflamacion de rinones, lesiones orales,
disminucion de la respuesta inmunoldgica, mala absorcion de
nutrientes, reduccion del crecimiento y alteracion de la
fertilidad. El grado del dano depende de las micotoxinas
involucradas, del nivel de contaminacion del alimento y del
tiempo en que se ha consumido el alimento. Aunque el nimero
total de micotoxinas se desconoce, se estima que existen miles
de metabolitos fungicos potencialmente toxicos, solo algunas
de ellas han sido estudiadas y asociadas a una intoxicacion.
Entre las micotoxinas de mayor preocupacion para la industria
lechera se pueden mencionar: Aflatoxinas, Zearalenona,
Fumonisinas, Ocratoxina. Estas micotoxinas se encuentran en la
mayor parte de los insumos de la industria pecuaria, entre los
que se pueden mencionar el maiz grano, el sorgo grano, a soya,
los ensilados, la semilla de algodon e incluso la leche.
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Los hongos productores de micotoxinas por lo general
pertenecen a los géneros Fusarium, Aspergillus y Penicillium. La
formacion de micotoxinas depende de la cepa especifica del
hongo que prolifere en el sustrato y de factores ambientales
como la humedad, la temperatura y el oxigeno. Por lo tanto, la
contaminacion con micotoxinas puede variar segun las
condiciones geograficas, climaticas, métodos de produccion,
tipos de almacenamiento y también segun el tipo de insumo. Un
aspecto importante a recalcar es que no todos los hongos
producen micotoxinas, por lo que no todos los granos
contaminados con hongos tienen micotoxinas. En el caso de
algunos insumos la contaminacion con micotoxinas se da
principalmente en el campo, como es el caso de las toxinas
producidas por el hongo Fusarium. Entre estas toxinas se tienen
a los Tricotecenos (DON o Vomitoxina, Toxina T2), la
Zearalenona y la Fumonisina. Sin embargo, dependiendo de las
condiciones ambientales el hongo Aspergillus también puede




desarrollarse. Las Aflatoxinas son un grupo de metabolitos
toxicos producidas por Aspergillus flavus y por Aspergillus
parasiticus, y aunque existen varios compuestos relacionados
con las Aflatoxinas, solo cuatro de ellos, Aflatoxinas, B1, B2,
G1 y G2 se encuentran de manera natural en los granos y
alimentos. De estos compuestos la Aflatoxina B1, es la de
mayor preocupacion ya que es la mas tdxica y esta asociada
con el cancer de higado. Afecta a todas las especies animales
y la patologia se presenta con higado graso, palido,
descolorido, inflamado y friable. Las Aflatoxinas también
afectan los procesos de coagulacion de la sangre, los
mecanismos de transporte de lipidos y ademas causa
inmunosupresion lo que favorece la susceptibilidad del
animal a enfermedades oportunistas. En el caso del ganado
lechero se ha mencionado que 100 ppb de Aflatoxinas
pueden reducir la produccion de leche, sin embargo en este
caso el problema esta enfocado mas sobre los residuos de la
Aflatoxina M1 en leche. Se sabe que las vacas transforman
del 0.3% al 4.8% de la Aflatoxina B1 contenida en el alimento
en Aflatoxina M1, con un promedio de biotransformacion de
1.7%. Considerando que la FDA fija un valor de 0.5 ppb de
Aflatoxina M1 en la leche, se tiene que el valor maximo de
Aflatoxina B1 en el alimento es del orden de 20 ppb. En el
caso de la Comunidad Europea el valor limite de Aflatoxina
M1 en leche es de 0.05 ppb. Los residuos de Aflatoxina
aparecen en la leche en unas 12 horas después del inicio del
consumo de alimento contaminado y desaparecen en unos 2

6 3 dias, después que el alimento contaminado se ha retirado.

Los Tricotecenos son un grupo muy amplio de micotoxinas,
producidas por el género Fusarium, que producen vdmito,
diarreas, irritacion y hemorragias. La Ocratoxina A es
nefrotoxica y es producida principalmente por Aspergillus
ochraceus o Penicillum viridicatum. La Zearalenona es una
micotoxina producida principalmente por el hongo Fusarium
graminearum en granos y alimentos. Es una lactona del acido
resorcilico que presenta actividad estrogénica. Al parecer la
Zearalenona sufre un doblez en su estructura que permite
que el grupo hidroxilo se oriente adecuadamente para
facilitar el enlace con los receptores de los estrogenos.

La determinacion de micotoxinas no es algo simple, dado que
ellas se encuentran distribuidas de manera heterogénea en el
insumo. Sin embargo, de manera simple, el analisis puede
dividirse en tres etapas cruciales a saber: (1) la toma de la
muestra en el lote, (2) molienda de la muestra y toma de la
submuestray (3) extraccion y cuantificacion de la micotoxina.
El primer factor que llega a tener una influencia directa en el
resultado es el muestreo. EL problema del muestreo, en el

caso de micotoxinas, es un problema bastante fuerte y
representa la mayor fuente de error en los resultados. En este
aspecto hay consenso respecto a que un mal procedimiento de
muestreo lleva a resultados que difieren de un laboratorio a
otro. Para la cuantificacion existen diferentes métodos de
analisis que pueden ser utilizados pero la seleccion siempre se
debe basar en que el método a utilizar sea confiable, aplicable y
practico. La confiabilidad se refiere a su exactitud en la
determinacion y a su variabilidad o precision y es el parametro
mas importante a considerar desde el punto de vista analitico.

La contaminacién con micotoxinas es un problema de graves
repercusiones economicas y de salud. A pesar de los numerosos
estudios realizados, todavia hay mas interrogantes que
respuestas. La presencia de micotoxinas en los alimentos para
las vacas lecheras representa un desafio para la industria, ya que
por lo regular la intoxicacion se da por varias micotoxinas al
mismo tiempo y los efectos se complican por la presencia de
otros factores. Dado que es muy dificil obtener insumos libres de
toda contaminacion se han propuesto diversas formas para el
manejo de este problema. Asi se han establecido valores limites
de contaminacion y propuesto diferentes alternativas de control.
En este ultimo aspecto, la alternativa actual mas practica para
controlar la micotoxicosis en la industria pecuaria es la del uso
de adsorbentes de micotoxinas, sin embargo, este tema es muy
polémico pues existen muchas opciones en cuanto a productos.
Finalmente se puede decir que al cuidar el alimento que
consumen los animales en produccion se contribuye a la
inocuidad alimentaria, que repercute en una mejor nutricion
humana y en un menor niimero de enfermedades. 22
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Uso vy validacion

de evaluaciones
genomicas en ganado

Holstein de Mexico

Dra. Adriana Garcia Ruiz
CENID Fisiologia y Mejoramiento Animal
INIFAP

El mejoramiento genético es un proceso lento vy
multifactorial de suma importancia en la produccion de
alimentos, sobre todo los de origen animal. Existen
diferentes factores que contribuyen en las tasas de
mejoramiento genético, por ejemplo, la estructura de la
poblacion, las caracteristicas de interés y su grado de
heredabilidad, y, sobre todo la aceptacion de los ganaderos
para usar las herramientas ofrecidas en los programas de
mejoramiento genético.

El uso de herramientas reproductivas como la inseminacion
artificial, el trasplante de embriones y el sexado de semen
son herramientas tecnoldgicas que han ayudado a la
diseminacion y facil propagacion de material genético, lo que
ha facilitado la implementacion de diversos programas de
mejoramiento genético. Actualmente (a partir del 2009), una
nueva herramienta tecnoldgica y de informacion, conocida
como “Seleccion Gendémica”, ha revolucionado los
programas de mejoramiento genético, sobre todo en ganado
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lechero ya que ha permitido conocer las secuencias de ADN
de los animales y relacionarlas con aspectos productivos de
interés econoémico, lo que ha facilitado el incremento de las
tasas de mejoramiento genético.

En poblaciones en las que se ha usado la seleccion
genomica de forma intensiva, como es la poblacion
Holstein de Estados Unidos de Norteamérica, se ha
comprobado el impacto positivo de la seleccion gendmica,
ya que las tasas de mejoramiento genético de algunas
caracteristicas se han duplicado del 2011 a la fecha,
comparando con las tasas de mejoramiento observadas del
2000 al 2010. En el cuadro 1 se muestran las tasas de
mejoramiento genético observadas en animales de registro
de la poblacion Holstein de Estados Unidos en diferentes
periodos (antes y después de la gendmica) para
caracteristicas como leche, grasa, proteina, fertilidad,
conteo celular somatico, vida productiva y aspectos
reproductivos como tasa de prenez de las hijas.



Cuadrol. Estimaciones de cambio genético por ano de regresiones segmentadas de los valores genéticos predichos para animales
de registro en Estados Unidos de América para seis caracteristicas.

Caracteristica 1981-1985 1986-1990 1991-1995 1996-2000 2001-2005 2006-2010 2011-2015

Leche 66 74 66 61 54 50 109
Grasa 2.6 3.1 1.1 1.7 1.8 2.2 6
Proteina 1.7 2.8 1.9 1.8 1.8 1.6 41
Conteo Celular Somatico 0.0011 0.006 0.012 0.01 -0.001 -0.021 -0.044
Vida Productiva 0.01 -0.02 -0.01 0 0.07 0.041 1.17
Tasa de preiiez de las hijas -0.46 -0.48 -0.39 -0.30 0.27 0.02 0.26

Garcia-Ruiz et al. PNAS, 2016

Uno de los principales factores que contribuyo en el rapido cambio de las tasas de mejoramiento genético en la poblacion
estudiada, fue la seleccion temprana de los animales, que en el area se le conoce como intervalo generacional y que se define
como la diferencia de tiempo (cominmente expresada en anos) de la fecha de nacimiento del padre o madre a la fecha en que
nace su primera cria que lo reemplazara, es decir si es un semental que nacio el 15 de marzo del 2000, su primer hijo que sera
o fue usado como semental nacié el 15 de septiembre, su intervalo generacional es de 2.5 anos. Entre mas corto sea el
intervalo generacional, mayor sera la tasa de mejoramiento genético, debido a que en cada generacion se espera una mejora
de la genética de los animales, y entre mas se acelere el proceso, mayor sera la ganancia.

La mejora genética no so6lo se consigue por una via, es decir por la seleccion del padre o la madre, sino por la combinacion de
genes que provienen principalmente de 4 vias (Abuelo paterno (SB), abuela paterna (DB), abuelo materno (SM) y abuela
materna (DC)) y por la disminucion del intervalo generacional de cualquiera de las 4 vias o todas ellas, las cuales contribuiran
en incrementar las tasas de mejoramiento genético de las poblaciones.

Con los esquemas de seleccion tradicionales, se habia logrado alcanzar las metas de intervalos generacionales para las 4 vias,
y se llegd al objetivo a través de la prueba de progenie. Actualmente, con la seleccién genémica en Estados Unidos se ha
logrado disminuir notablemente los intervalos en cada via (Cuadro 2), y es posible disminuirlos todavia mas si se aplica la
seleccion genomica por completo.

Cuadro 2. Intervalos generacionales alcanzados en los sistemas de seleccidn tradicional y los alcanzados con la gendémica en
Estados Unidos de América.

Via de seleccién Prueba de progenie Holstein USA Seleccion genomica
Abuelos paternos (SB) 7 <3 1.75
Abuelos maternos (SC) 8 5 1.75
Abuelas paternas (DB) 5 <3 2
Abuelas maternas (DC) 5 3.5 425
Total 25 14.5 9.75

Uso de herramientas gendmicas para el mejoramiento genético de produccion de leche en ganado Holstein

La incorporacion de la informacién gendmica ha proporcionado numerosas ventajas en los procesos de seleccion gendmica. Una
de las mas sobresalientes es la prediccion de los valores genéticos de animales jovenes basados en informacion de los padres y
de marcadores de ADN, conocidos como Valores Gendmicos Directos (VGD), con confiabilidades de mas del doble, en
comparacion con las estimadas en el indice de pedigri. EL objetivo del presente trabajo fue estimar los VGD y sus confiabilidades
en la poblacion Holstein de México y compararlos con los resultados de las evaluaciones genéticas tradicionales y genomicas.
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En el analisis se incluyeron 2011 animales con genotipo
(previamente imputados a 45,195 polimorfismos de un
solo nucledtido (SNP)) y fenotipo (produccion de leche
ajustada a 305 dias), asi como los contemporaneos de los
mismos que contaban con informacion de produccion de
leche. Se incluyd informacion genealdgica de los animales
con fenotipo y sus ancestros de los mismos, incluyendo
hasta tres generaciones atras. Las evaluaciones para
produccion de leche fueron estimadas a través de un
modelo animal. En éste proceso se usd la metodologia de
un solo paso (SS-GBLUP). Con el mismo modelo, se
estimaron los valores genéticos tradicionales, los
genomicos y los VGD. Para estimar los VGD, se realizaron
pruebas de validacidn cruzada, dividiendo la poblacion en
10 grupos de animales (nueve conformados por 201
individuos y uno con 202). En cada prueba, se usaron nueve
grupos para conformar la poblacidon de entrenamiento y el
décimo para la poblacién de validacion. Los grupos se
conformaron por individuos seleccionados de manera al
azary sin reemplazo. La media y desviacion estandar de los
animales con genotipo en las evaluaciones tradicionales,
genomicas y de VGD fueron de 216417, 167+524 y
130£506 y sus confiabilidades de 57%1.7, 60+1.6 y 58+1.7
respectivamente. Los resultados obtenidos demuestran que

el incluir informacién gendmica mejora los procesos de
seleccion en la poblacion Holstein de México, tanto en el
incremento de la variabilidad de los valores genéticos, como
en la confiabilidad, observando un mayor impacto en los
valores estimados para los animales jovenes.

Se calcularon los valores genéticos tradicionales para
produccion de leche, para lo cual se usd la informacion de
pedigri y fenotipica (VGE). Para las evaluaciones gendmicas se
agrego informacion gendmica a las fuentes anteriores (VGO) y
para calcular los valores gendmicos directos (VGD), se dividio a
la poblacion en dos (de entrenamiento y validacion) y a través
de un diseno de validacion cruzada se estimaron los VGD, a
través de un modelo gendmico, incorporando la informacion de
animales de referencia y el efecto estimado de los marcadores
genéticos (Su et al, 2012).

Informacidn Gendmica. Se genotiparon 1,971 vacas y 40

sementales con registro en México. Del total de las vacas,
183 fueron genotipadas con el BovinelD BeadChip v1.1 de
Illumina (6K), 277 con el GeneSeek Genomic Profiler LD
BeadChip (9K), 686 con el Illumina BovineSNP50 BeadChip
(50K) y 825 con el GeneSeek Genomic Profiler HD BeadChip
(77K). Todos los sementales fueron genotipados con el chip
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de 50K. Para poder realizar las evaluaciones genodmicas,
previamente se imputaron los genotipos de todos los
animales a 45,195 SNP utilizando la el programa findhap.
Metodologia descrita por VanRaden et al (2011).

Informacion fenotipica. Se incorpor6 informacion de los
animales genotipados y sus contemporaneos. Para la
evaluacion de produccion de leche se incluyo informacion de
produccion ajustada a 305 dias de 50,018 lactaciones,
correspondientes a 28,391 animales. La produccion de leche
ajustada promedio fue de 11,542 + 2,569 Kg.

Informacion genealdgica. Se construyd el archivo de
pedigri de los animales incluidos con informacion fenotipica
y se incluyeron a tres generaciones de los mismos. El archivo
de pedigri consto de 42,154 animales.

Modelo estadistico. Los registros por cada lactacion se pre
ajustaron por la edad, mes de parto y dias en produccién al
ultimo pesaje.

Los VGE se estimaron mediante un modelo animal como la
suma de los siguientes efectos: la media general para
produccion de leche, el efecto de Hato-Ano-Estacion, de
interaccion semental - hato, efecto del animal y el residual,
utilizando informacion fenotipica y de pedigri.

Para calcular los VGO, ademas de lo anterior, se uso la
informacion gendmica para construir la matriz de relaciones
aditivas, de acuerdo a la metodologia presentada por
VanRaden (2008) incluida en el programa BLUPF90 que
instrumenta la metodologia de SS-GBLUP (Aquilar et al,
2010). Para verificar la validez de los VGD, se realizé un
diseno de validacion cruzada.

Las confiabilidades de los VGE, VGO y VGD fueron estimadas
de la siguiente manera (Rincent et al, 2012):

Confiabilidad = |1 -PEV/o;

Donde ng es la varianza genética aditiva y PEV es la varianza
del error de prediccion, se calcula como el cuadrado del error
estandar y representa la parte de la varianza genética no
explicada por el modelo.

Comparacion entre los VGE, VGO y VGD. Para realizar
la comparacion de VGE, VGO y los VGD se estimo el
coeficiente de correlacion de Pearson utilizando la
informacion de los animales con genotipos.
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Grupos de validacion y de entrenamiento. Para

obtener los VGD, se aplico un diseno de validacion
cruzada en la que se crearon 10 poblaciones de
entrenamiento conformadas por la poblacion total menos
el 10 por ciento de los animales genotipados. Los
animales genotipados solo fueron excluidos una sola vez.
La poblacién de validacion correspondiente a cada uno
de los diez grupos estuvo entonces constituida por los
animales excluidos. A cada poblacion de validacion se le
calcularon los VGD con base en la informacion de sus
genotipos mas la informacion de la poblacion de
entrenamiento (fenotipica, gendmica y de pedigri)
aplicando un modelo lineal insesgado basado en
informacién genémica (SS-GBLUP).

El promedio y la desviacion estandar de los VGE, VGO y
VGD fueron de 216417, 167+524 vy 130+506
respectivamente. En la Figura 1 se observan las
distribuciones de los valores genéticos estimados,
cuando en el modelo se incluye o no informacion
genomica y/o fenotipica. En la poblacion Holstein de
México se observd el impacto positivo de la
incorporacion de la informacion genomica. Cuando se
adiciono informacién gendémica en las evaluaciones, la
variacion entre los valores genéticos fue mayor que
cuando no se uso esta fuente de informacion. El
incremento de la variacion de los VGE, podria tener como
resultado una mejor seleccion de los animales de una
poblacion y por lo tanto, un incremento de la tasa de
mejoramiento genético en la poblacion.

La incorporacion de la informacion genomica en un
sistema de evaluaciones tiene diversas ventajas, entre las
cuales destaca el incremento de la confiabilidad con la
que se estiman los VGE (Goddard and Hayes 2009) que es
aun mayor cuando se evaluan animales que no cuentan
con informacion fenotipica (Meuwissen, 2001). Para la
poblacion en estudio, se estimaron las confiabilidades de
los VGE, VGO y VGD y sus promedios y desviaciones
estandar fueron de 5717, 60*1.6 vy 58%17
respectivamente. En la Figura 2 se muestra el diagrama
de caja de las confiabilidades mencionadas
anteriormente y se puede observar que la confiabilidad
de las evaluaciones incremento en 3 puntos porcentuales
cuando se incorpor6 la informacidn genomica. El
incremento observado puede ser debido a que todos los
animales incluidos en la evaluacidon contaban con datos
fenotipicos y de pedigri y la incorporacion de la
informacion genémica poco contribuy6 en el proceso de



evaluacion. Aunque se observd un impacto positivo en la
confiabilidad de los VGD, aproximadamente duplicando la
confiabilidad si se compara contra la esperada en el
indice de pedigri, el promedio de la confiabilidad de los
VGD no alcanzo el nivel reportado por otros estudios
(~75%, Schaeffer 2006). Lo anterior posiblemente se
deba a que la constitucion de la poblacion de
entrenamiento influye en el nivel de la confiabilidad
alcanzada (Habier et al, 2007) y a diferencia de otros
estudios, donde la poblacion de referencia esta
conformada por sementales que tienen altas
confiabilidades, en este estudio se incorporé informacion
gendmica de hembras (97%).

Cuando la informacidn fenotipica fue determinada como
desconocida y se estimaron los VGD de los animales con
genotipo, se alcanzaron confiabilidades Lligeramente
mayores (1%) a las alcanzadas en las evaluaciones
genéticas tradicionales. Los incrementos en las
confiabilidades de las predicciones genéticas de los
animales sin fenotipo, representa la principal ventaja de
la inclusion de informacion gendmica en los procesos de
evaluacion genética (Goddard y Hayes, 2009).
Adicionalmente, con el calculo y uso de los VGD, se puede
reducir el intervalo generacional e incrementarse el
progreso genético (Schaeffer, 2006). Los coeficientes de
correlacion de Pearson estimados entre los VGE y los VGO
fue de 0.92, entre los VGE y los VGD fue de 0,89 y entre
los VGO y los VGD fueron de 0.97. Las correlaciones
observadas en éste estudio muestran la coherencia entre
los valores genéticos estimados de los animales y avala
el uso de los mismos en un programa de seleccion en la
poblacion de estudio.

La incorporacion de la informacion genomica mejora el
proceso de prediccion de los valores genéticos en la
poblacién Holstein de México y el efecto es mayor en
animales sin fenotipo (usualmente animales jovenes). La
ventaja que nos ofrecen las evaluaciones genomicas no
es s6lo mejorar la estimacion de los VGE o el incremento
en las confiabilidades, si no calcular los VGD para
animales jovenes con una confiabilidad similar a la
estimada en animales que cuentan con informacidn
fenotipica. Con el calculo de los VGD, es posible realizar
la seleccion temprana y mas precisa de los animales que
seran padres de las proximas generaciones; lo que ofrece
a la poblaciéon Holstein de México la posibilidad de
disminuir el intervalo generacional e incrementar el
progreso genético de la poblacidn.

Figura 1. Distribucion de los valores genéticos (VGE),
genomicos (VGO) y gendmicos directos(VGD) para los
animales con genotipo en poblacion Holstein de México.
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Figura 2. Diagrama de caja de las Confiabilidades estimadas
para los animales con genotipo de los valores genéticos
(VGE), gendmicos (VGO) y gendmicos directos(VGD) de la
poblacidn Holstein de México.
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En México, se ha implementado un programa de seleccién gendmica, y se ha demostrado que la gendémica permite
detectar mayor variacion en los valores genéticos predichos en la poblacion y para los animales con genotipo y con
producciones, se alcanz6 una ganancia en la confiabilidad de 2 y 4 puntos porcentuales para leche y componentes de la misma.
La ganancia es mayor para animales jovenes, alcanzando confiabilidades de 13 y 15 puntos porcentuales, para produccion de
leche y componentes reSBectivamente, comparados con el indice de pedigri. Sin embargo, la poblacidn de referencia que se
usa en México de animales con genotipo, es pequena (~5,000 animales) y aunque se realizan las evaluaciones gendmicas el
impacto eSBerado en toda la poblacion seria marginal. Sin embargo, debido al flujo de material genético (importaciones) de
ganado lechero que existe entre México y los paises de EUA y Canada, se estudié cual ha sido el impacto de la genémica en la
poblacion Mexicana a través de la reduccidn de intervalos generacionales, y sirve como indicador para medir el grado de
aceptacion de los ganaderos mexicanos para el uso de animales probados gendmicamente.

Se utilizé informacion de pedigri de 322,133 animales para el calculo de los intervalos de generacion para las cuatro vias de
seleccion (SB, SC, DB, DC). Se estudiaron las tendencias del 2005-2016. La via de SB en el periodo 2005-2009 fue de alrededor
de 6.5 anos vy, en 2010, cuando los animales genémicos estaban comercialmente disponibles, el intervalo generacional
disminuyd de 2010 a 2015 y el promedio para ésta via fue de 4.8 anos. Para las abuelas paternas (DB), el intervalo no ha
cambiado, manteniéndose en 4.3 anos. Para las vias de las vacas (SCy DC), el el intervalo generacional ha disminuido. Para SC,
del 2005 al 2009, el intervalo generacional disminuy6 de 6.2 a 5.2, y del 2011 al 2016 disminuyé de 5,5 a 4.3 anos,
reduciendo el intervalo en 1.2 anos en la era de la informacion gendmica. EL promedio de la trayectoria del intervalo
generacional para DC de 2005 al 2009, fue 3.2 anos y de 2010 al 2016 fue 2.7 anos (Figura 3). 28

Figura 3. Intervalo generacional de cuatro vias de seleccion: Padres de sementales (SB), padres de vacas (SC), madres de
sementales (DB) y madres de vacas (DC) en la poblacion Holstein de México.
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Se demuestra una

asoclacion

NEGATIVA

entre el tamano del utero y
fertilidad en vacas de leche

Antonio Jiménez
Ceva Salud Animal

Existen mdltiples causas y factores que pueden reducir la
fertilidad en las vacas de leche. En un estudio reciente en el que
se evalug la fertilidad en funcion del nimero de parto y del
tamano uterino, se demostrd que las vacas con los Uteros mas
grandes tienen menor fertilidad, especialmente las multiparas.
Aunque las posibles explicaciones incluyen las dificultades para
la fecundacion o para el reconocimiento maternal de la
gestacion, se necesita mas investigacion para entender este
fendémeno.

Un reciente estudio ha analizado por primera vez la relacion
entre el tamano del Utero y la fertilidad, usando una medicion
cuantitativa del tamano del Utero (diametro y longitud uterinas,
con un calculo del volumen), incluyendo la légica correccion
para los efectos del nimero de parto debido al tamano mayor
del utero en multiparas en comparacién con primiparas.

En el estudio se sincronizaron 704 vacas Holstein para
inseminarse a tiempo fijo el dia 81 * 3 posparto usando Doble
Ovsynch. En el momento de la dltima inyeccion de
prostaglandina, se midi¢ el diametro uterino con ecografia a
nivel de la curvatura mayor y la longitud uterina con palpacion
rectal, determinandose finalmente el volumen uterino.

Q

Tasas de concepcion y medidas uterinas en primiparas
y multiparas

La tasa de concepcion fue mayor en primiparas que en
multiparas, tanto a 32d (5.2% vs. 42.8%) como a 67d (49.8% vs.
39.1%).

El volumen uterino calculado fue mayor en multiparas que en
primiparas.

Relacion entre tasa de concepcion y volumen uterino

En las vacas primiparas, l[as que quedaron prenadas mostraron
una tendencia a tener un volumen mas pequeno (122.5 vs.131.3
cm?; P=0.06). En las multiparas, las que quedaron gestantes
tuvieron un volumen uterino mas pequeno con una diferencia
estadisticamente significativa (139.3 vs.153.9 cm®; P = 0.002).

Se llevd a cabo una regresion logistica para la asociacion
entre el volumen uterino y la probabilidad de gestacion. Esta
asociacion fue significativa cuando se incluyeron las
diferentes categorias de numero de parto y también cuando
se incluyeron sélo primiparas o multiparas (figura).
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Regresion logistica para la asociacion entre la probabilidad de gestacion
y el volumen ulerino para vacas de leche primiparas y multiparas.

Posibles explicaciones
Se necesitan nuevos estudios para explicar estos hallazgos.

Por un lado no se conocen exactamente los mecanismos
bioldgicos que expliquen un aumento en el tamano uterino al
aumentar el numero de parto, y lo que es mas importante, la
destacada variacion del tamano uterino entre vacas
individuales.

Por otro lado, se desconoce por qué un mayor tamano del
Utero puede producir una disminucion de la fertilidad.

En cuanto a las diferencias en el tamano del Utero, se podria
pensar que la involucién uterina no se completaria en
algunas vacas, sin embargo investigaciones previas indican
que la involucién uterina es completa el dia 25, incluso en
vacas con enfermedad uterina.

Parece posible que la disminucién normal del tamano del
Utero tras el parto esté retrasada o no completa dependiendo
de la época de parto, problemas en el parto o en el tamano
del feto o incluso interacciones entre el genotipo de la madre
y el del feto que determinen el aumento en el tamano del
Utero durante la gestacion.

También es posible que factores como la hipocalcemia clinica

0 subclinica, endometritis, o diferencias en ambiente
hormonal influyan en esta variacion.

28 + Asociacion Negativa

En cuanto a la menor fertilidad asociada con el tamano del
Utero, es posible que se deba a una dificultad en la fecundacion
por una alteracién del transporte de semen en los tractos
uterinos grandes o a una reduccion en la senal embrionaria que
provocaria un rescate inadecuado del cuerpo liteo en el
momento normal de reconocimiento maternal de la gestacion.

Conclusiones

e[a tasa de concepcidon fue mayor en primiparas que en
multiparas, tanto a 32d (52.2% vs. 42.8%) como a 67d (49.8% vs.
39.1%).

oL as vacas multiparas tienen un Utero mas grande que las vacas
primiparas.

e[ a conclusion mas importante de este estudio fue que tanto
para primiparas como para multiparas, existe una asociacion
negativa entre el tamano del Utero y la fertilidad, de tal manera
que las vacas con el Utero mas grande tienen reducida su
probabilidad de concepcidn, siendo este efecto mas marcado en
las multiparas. 22
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Produccion

de vacas Holstein
a 2 ordenos

(Se enlistan las 5 vacas de Registro o Identificadas con mayor produccion en 305 dias o menos en cada clase)

MAYO
12017

MEDALLA ANOS DIAS  LECHE PROTEINA

NOMBRE VACA (CALIFICACION) OARETE MESES LECHE  KG K6 %

NOMBRE DEL PROPIETARIO

DOS ANOS JOVEN

MARISCAL LOGAN 6844 C0-OP OMAN LOGAN-ET JOSE V. GONZALEZ OLVERA, RANCHO EL RINCON (QRO) 6844 1-11 305 (RN 463 355 432 331
MARISCAL MYRKO 6868 MYRKO ET JOSE V. GONZALEZ OLVERA, RANCHO EL RINCON (QRO) 6868  1-10 305 WELLIR 446 355 415 330
MARISCAL FLAWLESS 6802 CO-OP TSTORY FLAWLESS-ET JOSE V. GONZALEZ OLVERA, RANCHO EL RINCON (QRO) 6802  1-11 305 sPIZIE 428 355 399 331
TEC-CQ GRAFT 5560 PENN-ENGLAND GRAFT INSTITUTO TECNOLOGICO Y DE ESTUDIOS SUPERIORES DE MONTERREY (QRO) 5560  2-04 305 aWDOZOE 423 351 379 3.15
GPE ATLANTIC ARANZA MAPLE-DOWNS-I G W ATLANTIC JOSE RAMON BARBON SUAREZ (QRO) 4691 2-00 305 WCEIR 334280 359 3.00
DOS ANOS MADURA

TC LOFFICIEL 1320 COMESTAR LOFFICIEL MIGUEL A. TORRES CORZO (S.L.P.) 1320 2-11 305 13920

GPE PLANET JULIA ENSENADA TABOO PLANET-ET JOSE RAMON BARBON SUAREZ (QRO) 4311 2-10 305 WEENE 401 314 450 352
GPE SHOT SANTA (MAB) LINCOLN-HILL SHOT LASER-ET JOSE RAMON BARBON SUAREZ (QRO) 4295 211 305 sWFFOR 431 338 400 313
GPE MAYFIELD LUCHA DE-SU D MAYFIELD 893-ET JOSE RAMON BARBON SUAREZ (QRO) 4586  2-06 305 WEOLDE 400 323 416 335
GPE TEMPO AMELIA (MAB) RALMA PLANET TEMPO JOSE RAMON BARBON SUAREZ (QRO) 4317 211 305 ORI 396 328 387 320
TRES ANOS JOVEN

CGMR IOTA MARSY REGANCREST ALTAIOTA-ET MIGUEL A. TORRES CORZO (S.L.P) 7488  3-04 291 16887

LUCHIS PLANET BABY-TE ENSENADA TABOO PLANET-ET JOSE V. GONZALEZ OLVERA, RANCHO EL RINCON (QRO) 1128 3-04 305 (BIyL8 555 355 522 334
TC SAMUARI 1282 ALTA SAMUARI MIGUEL A. TORRES CORZO (S.L.P.) 1282 3-04 301 15363

LUCHIS RANCH PIRRINA LUCHIS GOLDWIN RANCHERO-TE JOSE V. GONZALEZ OLVERA, RANCHO EL RINCON (QRO) 1132 3-03 305 EPE(IR 530 355 494 331
GPE ONTARIO CARLA (B) PO-FAROLA ONTARIO ET JOSE RAMON BARBON SUAREZ (QRO) 4156 3-03 296 RV 414 293 466 330
TRES ANOS MADURA

LUCHIS BINGO PENNY-2F LUCHIS BOLTON BINGO-TE JOSE V. GONZALEZ OLVERA, RANCHO EL RINCON (QRO) 1018 3-10 305 EDE 512 361 477 336
GPE AJ BETA (MAB) LANGS-TWIN-B A-P AJ-ET JOSE RAMON BARBON SUAREZ (QRO) 4096  3-06 305 EEYOR 468 350 443 331
TEC-CQ BRIO 5420 (MB) R-E-W-I BRIO INSTITUTO TECNOLGGICO Y DE ESTUDIOS SUPERIORES DE MONTERREY (QRO) 5420  3-08 305 WEFUR 419 327 397 310
LUCHIS ALADINO NANIS-2F LUCHIS GOLDWYN ALADINO-TE JOSE V. GONZALEZ OLVERA, RANCHO EL RINCON (QRO) 1121 3-08 305 WPELR 444 362 413 336
DULMA MORRELL 15739-1F (B) GRAF-ACRES MORRELL-ET GUALBERTO CASAS PEREZ (CHIH) 15739 3-06 305 11480

CUATRO ANOS JOVEN

H | DORMIDA-X ELIAS TORRES SANDOVAL (GTO) 417 402 305 EVEIR 527 398 440 332
TEC-CQ GABOR 5365 (MB) WILLOW-MARSH-CC GABOR-ET INSTITUTO TECNOLGGICO Y DE ESTUDIOS SUPERIORES DE MONTERREY (QRO) 5365  4-04 305 WEFOR 394 309 424 332
DULMA LEGEND 5238 ALTA LEADING LEGEND GUALBERTO CASAS PEREZ (CHIH) 5238  4-00 305 12540

TEC-CQ PLANET 5363 (B) ENSENADA TABOO PLANET-ET INSTITUTO TECNOLGGICO Y DE ESTUDIOS SUPERIORES DE MONTERREY (QRO) 5363  4-05 305 WELIR 425 341 393 316
DULMA MORRELL 5194-1F GRAF-ACRES MORRELL-ET GUALBERTO CASAS PEREZ (CHIH) 5194 401 305 12190

CUATRO ANOS MADURA

TEC-CQ MOSCOW 5349 ROBTHOM MOSCOW-ET INSTITUTO TECNOLOGICO Y DE ESTUDIOS SUPERIORES DE MONTERREY (QRO) 5349 3.03
CAMUCUATO STEADY SOFIA STANTONS STEADY RANCHO CAMUCUATO, S.PR. DE R.L. (MICH) 4354 408 305 379 287 409 310
GPE FINAL CUT GLORIA (MAB) GILLETTE FINAL CUT JOSE RAMON BARBON SUAREZ (QRO) 3606  4-08 305 517 403 376 293
LUCHIS AL REINA MR REGELCREEK SHOT AL-ET JOSE V. GONZALEZ OLVERA, RANCHO EL RINCON (QRO) 950  4-10 305 454 359 422 334
GPE PRENTICE BEGONA (MAB) BOSSIDE PS PRENTICE-ET JOSE RAMON BARBON SUAREZ (QRO) 3509 312
ADULTA

A LUCKY-BUTTKE SHOTLE ROSA-TE (EX1) PICSTON SHOTTLE-ET POSTA EL CUATRO, S.A. DE CV. (JAL)

A KLASSENS AL AMI 3829 (MB) MR REGELCREEK SHOT AL-ET ELIAS TORRES SANDOVAL (GTO) 307
GPE TRADITION TONA-1F (MAB) A NOWERLAND TRADITION JOSE RAMON BARBON SUAREZ (QRO) 3.07
GPE PROFETA MAGDALENA-2F (B) GAPOR GIBSON PROFETA JOSE RAMON BARBON SUAREZ (QRO) 2.85
MARISCAL MERCANTILE TILDE-1F BOMAZ MERCANTILE-ET EDUARDO URQUIZA GONZALEZ COSSIO (GTO) 310
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Produccion

de vacas Holstein
a 5 ordenos

(Se enlistan las 5 vacas de Registro o Identificadas con mayor produccion en 305 dias 0 menos en cada clase)

MEDALLA ANOS DIAS  LECHE PROTEINA
NOMBRE VACA (cauricaciony NOMBRE DEL RE PROPIETARIO OARETE MESES LECHE  KG KG %

DOS ANOS JOVEN

ALEGRE MYTH 9412 SULLY HARTFORD SWMN MYTH-ET ~ RANCHO LA QUINTA (HGO) 9412 2-01 305 WEZLE 324 250 438 338
MARQUEZ GENOMICS 6220-1F WELCOME GENOMICS-ET OSCAR MARQUEZ CADENA (CHIH) 6220  1-10 305 12830

MARQUEZ TERROR 6197-G-2F UFM-DUBS TERROR-ET OSCAR MARQUEZ CADENA (CHIH) 6197 111 305 12790

RODA PLANET ROSS ENSENADA TABOO PLANET-ET SOMHER SP.R.DERL. (GTO) 4633 2-01 305 12640

RODA SUPERSIRE SILVINA SEAGULL-BAY SUPERSIRE-ET SOMHER S.PR.DERL. (GTO) 4682 111 305 12600

DOS ANOS MADURA

GAPOR MIDLAND 6930 DE-SU FRED MIDLAND 1260-ET MANUEL GARCIA EGUINO (QRO) 6930  2-10 305 14200

H1UDIL 6476-X RANCHO LOMA LINDA (QRO) 6476 2-11 305 (ERENR 459 332 451 326
MARQUEZ METEOR 5826-2F SULLY ALTAMETEQR-ET OSCAR MARQUEZ CADENA (CHIH) 5826  2-08 305 13290

ESCOBAR TIZER 6588-2F REGANCREST-BP J TIZER-ET ING. ROMULO ESCOBAR VALDEZ (CHIH) 6588  2-11 305 13050

LOMA LINDA SHAMROCK 6562 LADYS-MANOR PL SHAMROCK-ET RANCHO LOMA LINDA (QRO) 6562 2-10 305 WEENE 378 292 398 308
TRES ANOS JOVEN

H1JAYTON 6486-Y HARTLINE JAYTON-ET ING. ROMULO ESCOBAR VALDEZ (CHIH) 6486 3-00 305 16610

MARQUEZ FOCUS 5561-2F RALMA FOCUS-ET OSCAR MARQUEZ CADENA (CHIH) 5561 3-02 305 16170

MARQUEZ DECREE 5627 CLEAR-ECHO ALTADECREE-ET OSCAR MARQUEZ CADENA (CHIH) 5627  3-00 305 15940

MARQUEZ DECREE 5613 CLEAR-ECHO ALTADECREE-ET OSCAR MARQUEZ CADENA (CHIH) 5613 3-00 305 15540

H | STRATEGIST 6331-Y CRAVE STRATEGIST-ET ING. ROMULO ESCOBAR VALDEZ (CHIH) 6331 3-00 305 15500

TRES ANOS MADURA

H1JAYTON 6044-Y HARTLINE JAYTON-ET ING. ROMULO ESCOBAR VALDEZ (CHIH) 6044  3-11 267 15713

GAPOR PLANET 6621 ENSENADA TABOO PLANET-ET MANUEL GARCIA EGUINO (QRO) 6621 3-06 305 14150

SANRAFA CARREW 8024 DIRT-ROAD MANOMAN CARREW-ET ~ ASOCIADOS SAN RAFAEL SPR. DE R.L. DE C.V. (QRO) 8024  3-11 305 13800

GAPOR GLADIATOR 6510 FISURE PATRICE GLADIATOR ET MANUEL GARCIA EGUINO (QRO) 6510  3-08 305 13330

LOMA LINDA SANA 6126 GRAF-ACRES ELATION SANA-ET RANCHO LOMA LINDA (QRO) 6126  3-06 305 (EYPLE 396 300 407 3.08
CUATRO ANOS JOVEN

LOMA LINDA SANA 5516 GRAF-ACRES ELATION SANA-ET RANCHO LOMA LINDA (QRO) 5516 4-04 305 (ELEOE 406 301 447 331
ESCOBAR DORCY 5753-1F COYNE-FARMS DORCY-ET ING. ROMULO ESCOBAR VALDEZ (CHIH) 5753 4-00 292 13287

LOMA LINDA GRAND 5665-2F (MB) RAUSCHER MARS 999-GRAND-ET RANCHO LOMA LINDA (QRO) 5665  4-03 305 (PEZDE 390 304 384 299
LOMA LINDA ERNIE 5647 EASTVIEW ERNIE-ET RANCHO LOMA LINDA (QRO) 5647  4-03 305 PLEIE 342270 388 3.06
LOMA LINDA SANCHEZ 5570 (MAB) GEN-MARK STMATIC SANCHEZ RANCHO LOMA LINDA (QRO) 5570 4-05 289 WLILES 426 337 401 317
CUATRO ANOS MADURA

GAPOR PLANET 5790 ENSENADA TABOO PLANET-ET MANUEL GARCIA EGUINO (QRO)

GAPOR JELLO 5851-1F PINE-TREE DEANN JELLO-ET MANUEL GARCIA EGUINO (QRO)

H 1 GABLES 5546-Y KERNDT GABLES ING. ROMULO ESCOBAR VALDEZ (CHIH)

MARQUEZ BOULDER 4808-1F BOMAZ BOULDER-ET OSCAR MARQUEZ CADENA (CHIH)

H14899-X OSCAR MARQUEZ CADENA (CHIH)

ADULTA

H 1 DALE BLANCA-Y ART-ACRES MTOTO DALE 448-ET ING. ROMULO ESCOBAR VALDEZ (CHIH)

H 1 WINDBREAKER 4105-Y HONEYCREST WINDBREAKER-TW ING. ROMULO ESCOBAR VALDEZ (CHIH)

H 1 SUPER 10283-Y CHARLESDALE SUPERSTITION-ET EX. HDA. SAN SEBASTIAN (EDO.MEX)

H 1 KEELYZ-X (MAB) RANCHO LOMA LINDA (QRO) 4904 5-05 305 422 278 448 296
LOMA LINDA LION KING ARELY-2F RA-MAR-LAND LION KING RANCHO LOMA LINDA (QRO) 4863 5-05 305 4723 281 449 299
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Ganaderias

con producciones de

8,500

0,
KI

mas

los
de leche

(Se enlistan ganaderias con 365 dias en el Programa de Control de Produccion y con 20 o mas vacas)

PROPIETARIO

VACAS
MES

LUGAR
GRASA

GRASA

KG

%

LUGAR

PROTEINAS

PROTEINA

KG

%

ler.S.
DIAS

SC
No.

PA.
DIAS

LP.

PS.

MESES  DIAS

11
12
13
14
15
16
18
19
20
n
2
23
2%
25
2
by
28
29
30
31
32

ING. ROMULO ESCOBAR VALDEZ

OSCAR MARQUEZ CADENA

LA GARITA TELUPEM SPR. DE R.L. DE CV.
MANUEL GARCIA EGUINO

SOMHER SPR.DERL.

RANCHO LA QUINTA

ARTURO PEDROZA HERNANDEZ

JORGE ROIZ GONZALEZ

INSTITUTO TECNOLOGICO Y DE ESTUDIOS SUPERIORES DE MONTERREY

MIGUEL A. TORRES CORZO

MARIO SCHIAVON BRACCHINI

ASOCIADOS SAN RAFAEL SPR.DER.L.DE CV.
RANCHO LOMA LINDA

JOSE LUIS NEVAREZ FABELA

JOSE RAMON BARBON SUAREZ

JOSE RAMON RIESTRA RUBIN

JOSE V. GONZALEZ OLVERA, RANCHO EL RINCON
LA ESTACADA, SA.DE CV.

EX. HDA. SAN SEBASTIAN

ALEJANDRO URQUIZA SEPTIEN

LUIS GARCIA LORENZANA

EDUARDO URQUIZA GONZALEZ COSSIO
ELIAS TORRES SANDOVAL

RANCHO CAMUCUATO, S.PR.DERL.
FRANCISCO ANTONIO GONZALEZ Y OLVERA
JOSE LUIS DE LA TORRE MUNOZ

JOSE GERARDO DE JESUS URQUIZA HERNANDEZ
GUALBERTO CASAS PEREZ

POSTA EL CUATRO, SA. DE CV.

GRANJA EL ESCUDO SR.L.

JOSE GUTIERREZ FRANCO

(CHIH)
(CHIH)
(EDOMEX)
(QrRO)
(6T0)
(HGO)

(AL)

(BCN)
(QrRO)
(EDOMEX)
(QrO)
(6T0)
(EDOMEX)
(6T0)
(6T0)
(6T0)
(6T0)
(MICH)
(6T0)
(AL)
(6T0)
(DG0)
(AL)
(EDOMEX)

(AL)

13896
12464
12336
11693
11658
11622
11371
11341
11259
11255
11178
11143
11074
11016
10941
10769
10582
10581
10360
10307
10096
9992
9918
9811
9802
9424
8951
8777
8731
8611
8553

(3%)
(3%)
(3%)
(3%)
(3%)

(3%)

()
(3%)
(3%)
(2
(2
(3%)
(2%
(3%)
(3%)
(3%)
(2
(2
(2

2X)
2X)
(3%)

2%

22552

1022.8

7855

1205.1

629.6

12254

51.8

3754

2201

4164

1143

9292

1635.5

4129

8117

7939

4034

11534

24170

10339

1825

907.2

4575

2886

240.8

157.2

6429

13143

3268

2294

1011

1

386

400

380

388

371

357

373

403

361

297

332

3.54

343

3.55

3.50

3.37

362

364

3.03

1

10

377

357

356

351

349
347

329

333

323
324

3.24

3.16

322

321

3.29
3.28

319

333

3.26
330

68

75

69

73

89

67

73

70

76

76

94

67

83

80

56

81

91

68

70

73

66

105

61

86

69

83

77

71

79

100

85

281

2.80

298

291

248

259

284

3.30

2.76

353

215

274

262

337

313

254

293

2.96

275

3.00

378

201

367

31

194

3.06

3.86

243

342

204

142
156
149
153
149
142
144
173
173
201
156
141
149
153
135
169
200
152
140
157
162
157
156
170
156
155
179
162
182
247
134

135
135
134
138
137
137
138
142
142
153
138
137
139
148
133
148
153
143
136
140
145
139
140
150
142
157
144
138
148
165

137

55

66

55

52

60

54

56

59

63

60

56

57

58

63

58

64

63

56

60

58

52

55

58

62

66

55

60

64

56

66

L.V.A. Leche Vaca Ao 1er. S. Primer Servicio después del Parto
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MAYO
2017

. Vacas con

“Producciones de
| 0 mas kilos de leche

NOMBRE, CALIFICACION

P10 X SALMA APPLAUSE
MARQUEZ MISSION 2565-G-2F
TCAXIOM 691

LOMA LINDA MOSCOW KYARAH (MAB)

ALEGRE TASKER 6133-1F
LUCHIS DEXTER ESTRELLA
H12548-X

H16660-X

MARQUEZ BEST 4086-1F
ALEGRE GLADIATOR 6931-1F
H12673-X

LOMA LINDA LAURIN TAYRA
ION TOYSTORY 1963-2F
LOMA LINDA JAYSON GRETINA
RODA AIRRAID DANIELA (B)

H | MOSCOW 1999-Y

PIO X CAMBRIDGE MORTY
RODA BLITZ TEREZA (MAB)
LOMA LINDA CREST ALFA-1F
MARQUEZ MORGAN 4252-2F
GPE PATRIARCA MARIANA-2F (MAB)
GPE DUBAI BEATRIZ (MB)
MARQUEZ MORGAN 4190-2F
MARISCAL ERIC BEDA-2F

H | DOVER 5009-Y

TERESITA GRAND JANETH

TC LHEROS 855

PIO X PATRICIA MORTY
SANRAFA CODY 5655-1F (MAB)
GPE MORO LUCRECIA (MB)
BUNSOW INDIO PATY (MB)

H | BURT CLETA-Y (MAB)
ALEGRE RUFIAN 7271-G-2F
ALEGRE CHAMONI 7165-2F
PEC CARMEN IGNITER LOLIS-2F (MB)
MARQUEZ CLASSIC 4116-1F
MARISCAL REGIS SHUERK
LUZMA KERRY 4353-1F

PIO X PASADENA MORTY
MARQUEZ ROLEX 4471-2F

LA ESTACADA BURT ELSA-2F
GAPOR ROOSVELT 5343-2F
LUZMA ALEXANDER 4616-1F
LOMA LINDA BLITZ MAYTE
LOMA LINDA FURY ROMEIKA
LUCHIS MOSCOW THELMA (MAB)

LINDENRIGHT APPLAUSE
WESSWOOD-HC MISSION
CANYON-BREEZE AXIOM-TW
ROBTHOM MOSCOW-ET
JOHANSSON BW TAI TASKER-ET
AMAYERS DEXTER-ET

ERNLO D-BEST-ET
FISURE PATRICE GLADIATOR ET

DEN-K MARSHALL LL LAURIN
JENNY-LOU MRSHL TOYSTORY-ET
A WILSONDALE DURHAM JAYSON
SILDAHL AIRRAID

ROBTHOM MOSCOW-ET
STOUDER MORTY-ET

FUSTEAD EMORY BLITZ-ET
REGANCREST-BE LANTZ DAIN-ET
REGANCREST-BE MTO MORGAN-ET
GPE SOSA PATRIARCA

ALH MARKWELL DUBAI ET
REGANCREST-BE MTO MORGAN-ET
A BUDJON-JK INTEGRITY ERIC-ET
KINGS-RANSOM DOVER-ET
RAUSCHER MARS 999-GRAND-ET
COMESTAR LHEROS

STOUDER MORTY-ET
COURTLANE-ML MARSH CODY-ET
GPE FRED MORO

BUNSOW INDIO
LUTZ-BROOKVIEW BURT-ET
HONEYCREST RUFFIAN-ET
JEFFREY CHAMONIX ET
SUMMERSHADE IGNITER

0-BEE WINCHESTER CLASSIC-ET
PENN-ENGLAND REGIS-ET

AM & L LANTZ KERRY CRI-ET
STOUDER MORTY-ET

TERRICK EMERSON ROLEX-ET
LUTZ-BROOKVIEW BURT-ET
K&C-VIEW RODEO ROOSEVELT-ET
GOLDEN-OAKS ST ALEXANDER-ET
FUSTEAD EMORY BLITZ-ET

C COMESTAR MODEL FURY-TE
ROBTHOM MOSCOW-ET

DIAS  KILOS

PROPIETARIO o

© ALEANDROURQUIZASEPTEN 8010 8 2356 89675 |

OSCAR MARQUEZ CADENA 7

MIGUEL A. TORRES CORZO 6

RANCHO LOMA LINDA 5

RANCHO LA QUINTA 6

JOSE V. GONZALEZ OLVERA, RANCHO EL RINCON 8

OSCAR MARQUEZ CADENA 3

RANCHO LA QUINTA 6660 5 2038 | 77857
OSCAR MARQUEZ CADENA 4086 4 1783 | 72846
RANCHO LA QUINTA 6931 5 1671 | 7079
OSCAR MARQUEZ CADENA 2673 5 1903 | 70671
RANCHO LOMA LINDA 3639 6 2061 | 70364
JOSE RAMON RIESTRA RUBIN 1963 5 1878 | 69791
RANCHO LOMA LINDA 4173 5 1723 | 69538
SOMHER S.PR. DERL. 3139 5 1799 | 67741
JOSE RAMON RIESTRA RUBIN 1999 6 1956 | 64977
ALEJANDRO URQUIZA SEPTIEN 8488 6 1723 | 64902
SOMHER S.PR. DERL. 3107 6 1905 | 63091
RANCHO LOMA LINDA 3601 5 2090 | 62478
OSCAR MARQUEZ CADENA 4252 4 1511 | 62098
JOSE RAMON BARBON SUAREZ 2883 6 1698 | 61427
JOSE RAMON BARBON SUAREZ 3052 5 1681 | 60191
OSCAR MARQUEZ CADENA 4190 4 1561 | 60172
EDUARDO URQUIZA GONZALEZ COSSIO 4305 6 1753 | 59995
ING. ROMULO ESCOBAR VALDEZ 5009 4 1246 | 59755
HUMBERTO URQUIZAE. 6173 5 1579 | 58697
MIGUEL A. TORRES CORZO 855 5 1550 | 58422
ALEJANDRO URQUIZA SEPTIEN 8303 6 1895 | 57267
ASOCIADOS SAN RAFAEL SPR. DE R.L. DE CV. 5655 5 1644 | 57224
JOSE RAMON BARBON SUAREZ 2926 5 1841 | 56754
ALEJANDRO BUNSOW VILLALOBOS 305 7 2580 | 56161
MARIO SCHIAVON BRACCHINI 326 3 1634 | 56047
RANCHO LA QUINTA 7271 4 1478 | 55371
RANCHO LA QUINTA 7165 4 1554 | 54982
POSTA EL CUATRO, SA. DE CV. 1938 6 2092 | 54076
OSCAR MARQUEZ CADENA 4116 5 1620 | 53897
EDUARDO URQUIZA GONZALEZ COSSIO 4665 6 1673 | 52910
JORGE ROIZ GONZALEZ 4353 5 1681 | 52818
ALEJANDRO URQUIZA SEPTIEN 8579 4 1621 | 52725
OSCAR MARQUEZ CADENA 4471 5 1407 | 52353
LUIS GARCIA LORENZANA 302 5 1719 | 51734
MANUEL GARCIA EGUINO 5343 4 1391 | 51454
JORGE ROIZ GONZALEZ 4616 3 1339 | 51391
RANCHO LOMA LINDA 4860 4 1301 | 50856
RANCHO LOMA LINDA 4960 4 1395 | 50749
JOSE V. GONZALEZ OLVERA, RANCHO EL RINCON 760 3 1274 | 50482
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SEMEX

Genética Para La Vida®

Tel.y Fax (477) 776 5170,71,72 y 776 2702
Lada sin costo 01 800 639 8676
Ledn, Gto.
semexalianzamexico@prodigy.net.mx

WWW.Semex-mexico.com

DISTRIBUIDORES

M.V.Z JOSE ANTONIO CERVANTES PATIHCI
TEL: (442) 196-57-10 / CEL: (442) 230 -00-67
cervantessemex@yahoo.com.mx

M.V.Z CARLOS E. FUENTES HERNANDEZ
TEL: (477) 771-6196 f CEL: (477) 793-
cfuentes66@terra.com.mx

ING, JUAN FRANCISCO FUENTES HERNANDEZ
TEL: (477) 771-82-16 / CEL: (477) 269-79-17
pikiko_fuentes@hotmail.com

DR. GILDARDO CACERES GORDILLO
TEL: (55) 5352-1026 f CEL: (55) 2721-82-41
gondy@prodigy.net.mx

49-58

- CENTRO -

SR. JOSE ALFREDO LOPEZ GARCIA
TEL: (444) 27-97-026 / ID: 72*12*49063
j-lopez@live.com.mx

M.V.Z EDGAR ROBERTO MURNOZ VALDES
CEL: (442) 181-87-27
edgarmunoczv@hotmail.com

REPROMAX CELAYA
TEL: (461) 613-63-19 / CEL: (461) 124- 9836
repromaxcelaya@gmail.com

ING, MARTIN ADAME BELTRAN
TEL: (661) 612-25-84 / CEL: (664) 188 -2211
bajacow@prodigy.net.mx

DR. FCO. JAVIER GARCIA PLASCENCIA
TEL. (B71) 718-94-44 / CEL: (871) 795- 9618
semexdelnorte@hotmail.com

SR. GERARDC DE JESUS GARCIA MUROZ
CEL. (477) 786-05-58
gerardesemex@hotmail.com

M.V.Z. GENARO I. CASTRO 50TO
CEL: (667) 102-22-17
gics007@hotmail.com

AGROPECUARIA LA REMOLACHA
TEL: (667) B73-01-89 / CEL: (677) 106- 87-55
agrolaremolachag@hotmail.com

- NORTE -

DR. JAIME FERNANDO GOMNZALEZ ZARA
TEL: (222) 283-23-66 f CEL: (222 -
jaimefgz@msn.com

M.V.Z LUIS AGUSTIN MEN
TEL: (238) 380-2760 / CE
luis.a_@live.com.mx

- ORIENTE -
ne
m
I~

M.V.Z JUVENTING GARCIA VILCHIS
TEL: (443) 398-50-29 / CEL: (443) 123-00-32
juventinocris@prodigy.net.mx

SR. MIGUEL ANGEL MUNOZ 50TO
TEL: (347) 104-11-62
miguelangel_muso@yahoo.com.mx

M.V.Z SILVANO CAMPOS GONZALEZ
TEL: (477) 67-00-467
chivanincg88@yahoo.com.mx

M.V.Z JOSE OLIVAREZ PEREZ
CEL: (333) 441-53-59
mvzolivarez@hotmail.com

M.V.Z RAMON ALONZO AREVALO GARCIA
CEL: (333) 441-53-54
alonsoag2l@yahoo.com

- QCCIDENTE -

v 2 vﬁv
EVENTOS
PROXIMOS

201

CIGAL
23 al 25 de Agosto
Expo Guadalajara

Agosto

Guadalajara, Jal.
Tel. (33) 3615 1570

Tel. (477) 77643 15 y 147 3111

g Congreso Veterinario de Leon
= 6 al 9 de Septiembre
@ Poliforum Ledn
= Leon, Gto.
()
i

DIGAL

20 al 22 de Septiembre
Expo Delicias

(d. Delicias, Chih.

Tel. (639) 472 4001
www.digal.org.mx

Septiembre

Word Dairy Expo

3 al 7 de Octubre

Alliant Enery Center
Madison, WI, EUA

Tel. 001 (608) 224 6455
www.worlddairyexpo.com

Royal Agricultural Winter Fair
3 al 12 de Noviembre

Exhibition Place

Toronto, ON, CA

www.royalfair.org

Noviembre

Feria Internacional Ganadera

Qo

S 5 Querétaro 2017
E s 24 de Noviembre al 13 de Diciembre
g L Ecocentro Expositor
= EL Marques, Qro
=0 Tel. (442) 277 4665




7_ Tenemos el mezclador
@ H@EMQ/ que usted husca.

Pica, mezcla, enmelaza y reparte el alimento
del ganadn en minutos.

cQue nos distingue?

» Menor costo de mantenimiento.

= Mayor eficacia en el mezclado.

= Menor requerimiento de potencia en su tractor.

' No Jmpnrta que ingredientes necesite mezclar,
.. . .en Tormex tenemns el modelo ideal

Eqmpn ﬂpnmnaf
I:apamades desde: ?_@tsﬂ Imal a Descarga.

- eauriment m.
ﬂlMSO 1?50 3250 -
1000 1200 - 1600 - 1900 -'—: K : nal ecﬂnai’anna

| o
\ ;

et : 13
Mas de 30 anios en el mercado y unidades vendidas en ‘.
paises como México, 518408 Unidos, Panam, Costa | AH t €S fi@ decl i @ |
@ compare!

e

-

Rica, Pert, Puerto Rica)Chile) El'Salvador, Uruguay,

Australia, China, Bolivia y.Taiwan, nos respaldan.
,-.* e o

Visite nuestra pagina: www.tormex.com.mx info@tormex.com.mx

C. San Pablo # 100-B Desarrollo Industrial Mieleras - Torreon, Coah. México C.P. 27400

Tel: (871) 729.2205 Fax: (871) 729.2209
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