Programa nacional de formalizacion y
desarrollo de la queseria artesanal

Ing. Agr. Maria Elena Vidal

El Programa tiene como objetivo la formalizacion y el desarrollo de la queseria
artesanal a través de la mejora de la calidad de los productos, aseguramiento de
la inocuidad y el acceso a nuevos mercados.

Con este objetivo se comenzé a trabajar en el afio 2005 integrando la Mesa
Nacional de la Queseria Artesanal. La Mesa Nacional se constituyé como un
ambito abierto, dado que se comenzo a trabajar sobre un universo desconocido o
con muy pocos datos. En esta etapa de “maduracion” se han integrado a las
organizaciones gremiales de productores, sociedades de fomento, los
Departamentos de Desarrollo de las Intendencias Municipales, MEVIR, LATU,
OPP, DIPRODE, FONADEP, PPR, Uruguay Rural y distintas dependencias del
MGAP vinculadas (Sanidad Animal, Control Sanitario de Lacteos y DILAVE).

Los trabajos realizados en este ambito se focalizaron en dos grupos de
productores: queserias de exportacion y pequefios productores perfil Uruguay
Rural, a lo que se suma el enfoque regional.

Queserias de exportacion: con este nucleo de productores mas avanzados
se trabaja en un proceso de internacionalizacion de estas empresas familiares,
que pasa por lograr la habilitacién de las queserias para la exportacion,
mejorar la calidad y diversidad de los productos, y el disefio de estrategias
para una mejor insercion comercial. Parte de los trabajos dirigidos a este
nuacleo son compartidos con el PACPYMES del Ministerio de Industria,
Energia y Mineria (MIEM).

= La coordinacion con PACPYMES. Con este programa del MIEM se viene
realizando un trabajo conjunto. La queseria artesanal de Colonia y San
José fue incluida en el programa de clusters. En setiembre de 2006 se
contraté el facilitador para este cluster y a partir de alli comenzaron las
actividades de:

1. Diagndstico participativo. Se realizaron dos talleres con productores donde
los mismos identificaron sus fortalezas, debilidades, amenazas vy
oportunidades (FODA). Posteriormente un consultor contratado a los efectos
realizé sobre esta base su trabajo de diagndstico y el cruzamiento de la matriz
FODA con el fin de identificar estrategias.
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2. Vision. Se elabord la Vision del cluster a partir de un taller de 2 dias
realizado en Flores donde los productores y miembros del -cluster
(acopiadores, vendedores de insumos, gremiales de productores, Soc. de
fomento e instituciones vinculadas (MGAP, INIA, LATU) lograron definir una
Vision.

3. Lineamientos estratégicos. Se elaboraron en un taller los lineamientos vy
los Objetivos especificos de corto, mediano y largo plazo.

4. Plan de accion integrado. Una vez definidos los objetivos especificos de
cada lineamiento estratégico, se construyd en un plenario el Plan de Accién
integrado, al que se volcaron los apoyos de PACPYMES.

5. Uno de los lineamientos estratégicos ha sido la implementacion de las
Buenas Practicas de Manufactura en 40 queserias que se inscribieron. En
este trabajo el MGAP junto con el INIA integra un Comité de seguimiento de
los 8 técnicos contratados para realizar la implementacion.

Pequeiios productores artesanales con ingresos reducidos (Perfil
Uruguay Rural)

Los pequefos productores queseros artesanales tienen dificultades especiales
para lograr la habilitacion de sus tambos y queserias. Muchas de ellas radican
en la falta de recursos para realizar la sanidad del ganado, los analisis de
agua, modificar las instalaciones, etc. Otras radican en la falta de
conocimientos por parte de los productores relativos a la inocuidad de los
alimentos que producen.

Debido a ello, para lograr la habilitacion de los pequefios productores de bajos
ingresos, que por sus caracteristicas serian potenciales beneficiarios del
Proyecto Uruguay Rural (PUR), es necesario brindar una serie de ayudas.

Para instrumentar las ayudas, el MGAP ha celebrado convenios con las
Intendencias Municipales y MEVIR. En el marco de los convenios el MGAP
otorga:

e la exoneracion del pago de la tasa de habilitaciéon (Dec. 126/006),

e el DILAVE realiza en forma gratuita los analisis de la sanidad y
provee los reactivos,

e el PUR aporta fondos para la contratacién de Veterinarios para
realizar las sanidades,

e el PPR aporta la asistencia técnica en los temas relativos a la fuente
de agua y el manejo de efluentes y en algunos casos fondos de
inversion,
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e a través del Proyecto MGAP-OEA se realizan capacitaciones en
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para los productores de los
convenios (ver Proyecto MGAP-OEA).

Las Intendencias Municipales se comprometen a brindar en forma gratuita el
andlisis de agua, el carné de salud y el traslado de los veterinarios hasta los
establecimientos para realizar la sanidad.

MEVIR aporta en las zonas donde se encuentra trabajando segun su plan de
actividades, la construccidon de tambos y queserias y también brinda talleres y
cursos de capacitacion.

A la fecha se han firmado tres convenios en las regiones que se describen en
el cuadro a continuacion:

Departamentos integrados a los Convenios N° productores

Colonia, San José, Soriano y Flores 352
Paysandu, Rio Negro, Salto 43
Lavalleja, Maldonado, Rocha 27
Sub total convenios en ejecucion 422
Canelones, Florida, Durazno (*) estimados 480
Total 902

Se encuentra préxima la firma del convenio con Canelones, Durazno y Florida.
El nimero de productores en este caso fue estimado por las Intendencias.

Mesa Nacional y Mesas Regionales: el Programa cuenta con un Mesa
Nacional en la que participan todas las instituciones vinculadas al sector
(Mevir, LATU, INIA, Oficinas de Desarrollo de la Intendencias Municipales,
gremiales de productores).

Existen tres mesas regionales: Mesa del queso (Colonia, San José, Soriano y
Flores; Mesa del Litoral (Paysandu, Salto y Rio Negro); y Mesa del Este
(Maldonado, Rocha, Treinta y Tres). Esta ultima firm6 en 2007 un proyecto
con la Oficina de Planeamiento y Presupuesto (OPP) a través de DIPRODE
para financiar su propio programa regional de desarrollo, y un convenio de
habilitacién similar al descrito para el oeste en el que participa también
Lavalleja.

La Mesa del Litoral cuenta también con apoyo de la OPP a través de
FONADEP para la puesta en marcha de la Mesa, relevamiento de los
productores y sus necesidades, y formulacién de un proyecto de desarrollo
para los productores de la region.
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Proyecto MGAP-OEA el proyecto “Desarrollo Empresarial de los Queseros
Artesanales y Mejora de su Potencial para la Exportacién” tiene como
propdsito que los queseros artesanales y sus técnicos asesores estén
capacitados para el logro de quesos artesanales de mejor y mas uniforme
calidad. Fue firmado en 2007, estando actualmente en su segundo y ultimo
afno de ejecucion. Dentro de las actividades del proyecto se encuentran:

e Capacitacion a los técnicos en Buenas Practicas de Manufactura
(BPM). Dado que se detectd una falta importante de formacién en los
técnicos del sector se realizaron 2 cursos de BPM en la Escuela de
Lecheria (UTU) de Nueva Helvecia y en la Escuela de Lecheria (UTU)
de Rocha. Participaron 80 técnicos de los cursos de 3 dias.

e Capacitacidn a productores queseros artesanales en BPM: se
realizaron 21 cursos en 19 localidades de Colonia, San José, Soriano
y Flores, en los meses de febrero y marzo de este afio. Colaboraron
en la organizacion los respectivos Directores Departamentales del
MGAP vy el Secretario Técnico de la Mesa del Queso (organizacién
local). Participaron 257 productores. Se realiz6 en la Exposicion del
Prado la primer entrega de certificados de participacion a los
productores de estos cursos. Luego se realizaron otras entregas en la
Exposiciéon Rural de San José (octubre), en la Escuela de Lecheria de
colonia Suiza (noviembre) y en Colonia Larrafiaga (noviembre).

e Publicaciéon de un Manual de BPM para productores: se elaboré una
publicacién especifica y didactica para productores. Participaron de la
misma la Dra. Graciela Mosquera y el Dr. Rafael Rondeau de la
oficina de Control Sanitario de Lacteos del MGAP y la Dra. Yolanda
Crujeira consultora de FAO, un disefador grafico y una comunicadora.
La publicacion sera entregada a los productores en eventos locales.

e Pasantia en Espafia. El proyecto prevé la realizacion de pasantias
para técnicos de 45 dias en el Aula de Productos Lacteos de la
Universidad de Santiago de Compostela. A dicha actividad
concurrieron ya dos técnicos en Medicina Veterinaria, quienes
trabajaron con los técnicos del Aula en las queserias artesanales de
Galicia. Estas queserias pertenecen a las 4 Denominaciones de
Origen de Galicia y mantienen un avanzado sistema de calidad e
inocuidad (BPM, HACCP, leche Q, etc.).

e Viaje a Espana con productores queseros y técnicos. En marzo de
este afio se realizd el viaje a Espafia para conocer las
Denominaciones de Origen, sus sistemas de calidad y las
organizaciones de los productores pertenecientes a las mismas.
Viajaron 6 productores queseros artesanales y 6 técnicos. Se visito el
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Consejo Regulador del Queso Manchego en la regién de Castilla-La
Mancha y en Galicia queserias de 3 de las Denominaciones de Origen
y el Aula de Productos Léacteos en Lugo. La experiencia sera
presentada en la Exposicion del Prado por los propios productores y a
nivel local se realizan reuniones de difusién de la misma.

e Segunda fase del proyecto: el Proyecto ha sido de gran impacto y se
evallia en forma muy positiva. En este marco se ha presentado a OEA
una solicitud con el perfi de un segundo proyecto titulado
“Consolidacion del Desarrollo Empresarial de los Queseros
Artesanales y Mejora de su Potencial para la Exportacion-Fase 2” que
de aprobarse, se ejecutaria en el periodo 2009-2012. A la fecha la
solicitud estd a estudio de OEA (FEMCIDI-Washington).

o Esta segunda fase apunta a la consolidacion de los avances
realizados y tiene 4 afos de duracion. El objetivo especifico de este
proyecto es lograr habilitar para el mercado interno 400 queserias
artesanales pertenecientes al nucleo de menores ingresos, e
implementar las BPM, BPA, POES vy el HACCP' en 40 queserias de
mayor tamafio econdmico que aspiran a la exportacion.

e El nuevo proyecto incluye ademas de los componentes de
capacitaciéon presentes en el proyecto actual, dos nuevos
componentes: certificacion de calidad y formacién en participacion

publica.

e Calidad—Inocuidad: el proyecto incluye la creacion de una unidad de
asesoramiento técnico y seguimiento de la implantacion de las BPM
en las queserias. Esto implica crear un equipo de técnicos
especializados (un consultor y dos asistentes) para auditar los predios
que van avanzando en la implementacion de las BPM, BPA, POES y
HACCP. Estos técnicos contaran con un equipamiento de laboratorio
portatii que permite hacer test rapidos en las queserias para la
deteccion temprana de problemas. Esta deteccion temprana conduce
luego a la toma de muestras para su remision al laboratorio
convencional (analisis microbiolégicos, agua, contaminantes quimicos,
etc.). Se realizaran al menos 300 analisis por afo. En base a la
generacion de estos datos y a los avances que registren en al
implementacion de las BPM, BPA, POES Y HACCP, las queserias
estaran en condiciones de acceder a una certificacion de calidad.

" BPM = Buenas Précticas de Manufactura,

BPA =Buenas Practicas Agricola aplicandose en este caso a la fase primaria de produccién
de leche

POES=Procedimientos Operacionales Estandarizados

HACCP= Control de Puntos Criticos
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e Formacion de los queseros artesanales en Participacion Publica Este
componente apunta a consolidar y fortalecer las instituciones de los
productores queseros artesanales y a capacitarlos para el logro de
una participacion efectiva. Estos productores se caracterizan por estar
aislados y tienen dificultades reales para participar dado que producen
la leche y el queso (ordefian las vacas y elaboran queso dos veces al
dia). Debido a que son productores familiares sin mano de obra
contratada en su mayoria, estan muy limitados en tiempo para dedicar
a la participacién en las instituciones y ambitos de la sociedad. La
formacién en participacion publica implica conocer herramientas para
sacar el mayor partido de las reuniones y para la toma efectiva de
decisiones en comun. La creacion del Instituto Nacional de la Leche
(INALE) donde los queseros estan representados, demandara de
parte de sus representantes la consulta a los productores para la toma
de decisiones con respecto a muy variados temas, por lo que es
imprescindible reforzar estos aspectos.

Cooperacién FAO: En el marco de la Cooperacion MGAP-OPYPA-FAO se conté
con dos consultorias: una sobre politicas y otra sobre Calidad-Inocuidad.

La consultoria sobre politicas refiere al Disefio del Programa de Politicas de
Desarrollo de la queseria Artesanal, cuyo objetivo fue identificar problemas,
proponer y presupuestar medidas concretas desde la érbita del MGAP, tendientes
a asegurar la inocuidad de los quesos artesanales asi como también formalizar su
produccion y comercializaciéon. Varios de los aspectos recomendados por el
consultor se integran al nuevo proyecto presentado a OEA.

La consultoria sobre Calidad-Inocuidad tuvo como objetivos:

e Disefiar un programa de Buenas Practicas de Tambo y Queseria para los
pequefios productores incluidos en los convenios firmados por el MGAP, las
Intendencias Municipales y MEVIR.

e Disefiar un programa de Buenas Practicas de Tambo y Queseria para los
productores mas avanzados que aspiran a la exportacion.

e Coordinar e implementar la realizacién de talleres de capacitacion en las
zonas donde se encuentran los productores beneficiarios.

e Realizar el seguimiento de la capacitacion realizada a los productores
beneficiarios del Plan.

e Identificar problemas y proponer una estrategia tendiente a la concientizacion
e involucramiento de los queseros y sus familias con los temas relativos a los
peligros y la inocuidad de los alimentos.
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Ambas consultorias se cumplieron en su totalidad y préximamente se llevara a
cabo una nueva consultoria sobre Calidad-Inocuidad que profundizara los trabajos
planteados en la primer etapa de 2007.
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