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Quesos Artesanales?

Definición (Ministerio de Agricultura, Ganadería y Abastecimiento – MAPA):

1. Queso elaborado con métodos tradicionales;

2. Vinculación y valoración territorial, regional o cultural; 

3. Según protocolo de elaboración específico, establecido para cada tipo y variedad; 

4. Empleo de buenas prácticas agrícolas y de manufactura.

Parece simple, pero no lo és...



Quesos Artesanales?

1. Queso elaborado con métodos tradicionales → ¿Cuáles son los métodos tradicionales?

- ¿ Tradicionales = Antiguos? 

- ¿ Ordeño mecánico o manual?

- ¿ Puede el ganado recibir suplementación nutricional? ¿ y la fertilidad inducida?

- Bajos volúmenes de producción (300L – 2000 L leche/día)

- ¿ Leche crudo?

- Métodos manuales vs. mecánicos (salud y bienestar de los operadores)

- Innovación es importante para la supervivencia de los quesos artesanales en Brasil (Variedad)

→ Permitido en algunos casos/ estados (Regiones del país)



Quesos Artesanales?

2.  Vinculación y valoración territorial, regional o cultural → ¿Cual es esta valoración?

- ¿ Valoración de Antiguos Métodos? 

- ¿ Valoración territorial o regional → nuevos métodos/ quesos autorales que aportan riqueza y 

reconocimiento a la región (motor económico)

3. Según protocolo de elaboración específico, establecido para cada tipo y variedad

- ¿Protocolo especificado por quién? ¿Un solo productor está haciendo lo suficiente?  

- Autoridad reconocida (ya nadie hace queso)

- Aumento de la variedad de quesos disponibles  

- Interés del consumidor 

- Intereses y fuerza política



Segundo slowfood:

Quejos
tradicionales de 

leche crudo

(31 productos)



Variaciones de Comprensión Acerca de Quesos Artesanales

Estado de São Paulo 

- Slow Food→ 1 queso tradicional (Porungo – leche crudo)

- Registrado en el Servicio de Inspección del Estado de São Paulo: 70 queserías artesanales (Marzo/ 2024)

- Mayoría: Leche pasteurizada y uso de cultivos comerciales (estandarización de la producción)

- Mapa ilustrativo: Caminos do Queso Artesanal Paulista



Leyes sobre quesos artesanales y Agencias supervisoras

1. Leyes sobre quesos artesanales 

- Productores – políticos – inspectores

- Leyes / Decretos / Normas técnicas

- Productores: presión política

- Políticos: apoyo popular (gran número de proyectos no alineados)

- Inspectores: responsable de redactar normas técnicas para las leyes

NT

Decretos

Leyes

Productores y 
inspectores 

(intentar)
Políticos



Leyes sobre quesos artesanales y Agencias supervisoras

2. Agencias supervisoras, sellos de inspección y lugar de ventas

Nacional e 
importacion

Estadual

Municipal

Nacional 



Leyes sobre quesos artesanales y Agencias supervisoras

3. Consecuencias 

- Requisitos no estándar (competencia desleal?) 

- Baja capacidad de inspección (número de inspectores y formación)  

- Inspección (supervisión) con perfil de orientación

- Aplicación del autocontrol como herramienta  

- Análisis de laboratorio de productos inusuales

¿Riesgo u oportunidad?



Dasafíos: Producion de Quesos Artesanales

Desafíos en la producción de leche

- Mano de obra (costes, formación y constancia)

- Costos de alimentación de rebaños (especialmente en invierno – verano (pastos))

- Asistencia técnica para manejo de rebaños (reproducción, alimentación, tratamiento de enfermedades)

- Alto costos finales (ineficacia)

Desafíos en la producción de quesos

- Costes de instalación para queserías 

- Riesgos de contaminación (especialmente para productos frescos)  

- Asistencia técnica

- Estandarización de la producción

- Requisitos adicionales para el queso de leche cruda con menos de 60 días de maduración



Dasafío adicional: Queso de leche cruda (< 60 días de maduración)

> 60 días de maduración

Queijo de leite Cru

> 60 días de maduración

Procesos de legalización similares al 
queso de leche pasteurizado 

Requisitos especiales…



Dasafío adicional: Queso de leche cruda (< 60 días de maduración)

Requisitos especiales:

1. Propiedad certificada como libre o controlada de tuberculosis y (según la Agencia Estadual de Defensa 

de la Salud Animal);

2. Programa de control de mastitis (exámenes clínicos y subclínicos de mastitis);

3. Análisis de leche en el laboratorio da Red Brasileña de Calidad de la Leche: composición aproximada, 

células somáticas y recuento bacteriano.

4. Programa de Buenas Prácticas de Ordeño y Prácticas de Manufactura

5. Cloración y control de potabilidad del agua utilizada en las actividades.

6. Investigación científica que demuestra la seguridad del queso

Pero… ¿Cuál sería una investigación
científica válida?



Dasafío adicional: Queso de leche cruda (< 60 días de maduración)

Ejemplos de queijo de leite cru com < 60 días de maduración autorizados:

Similitudes: queijos regionales, produzidos com mesmo processo 
produtivo tradicional

Búsqueda por región (esfuerzos conjuntos, menor costo individual)

Canastra, Serro, 
Araxá Colonial, 
Serrano

Ahora bien, ¿qué hacer con los quesos únicos/de producción 
de autor?

¿Cómo hacer que la investigación sea válida y factible?



Dasafío adicional: Queso de leche cruda (< 60 días de maduración)

Cuestiones relacionadas con la legislación sobre la investigación sobre la seguridad del queso de leche cruda:

1. Gastos inciertos → los productores no están seguros de que la investigación realizada será considerada válida por
los Servicios de Inspección

2. Costos inviables→ para productos de uno autor (reproducir protocolos de quesos regionales/tradicionales)

3. Requisitos desiguales → a algunos productores se les puede exigir que realicen investigaciones más profundas y a
otros más superficiales (a elección del inspector)

CONSECUENCIA: Los productores optan por la producción informal

DESARROLLOS: 

1. Vulnerabilidad económica de los productores/riesgo de embargo
2. Riesgo para la salud pública – patógenos/zoonosis



Dasafío adicional: Queso de leche cruda (< 60 días de maduración)

Papel de la Universidad:

¡Establezca una justificación de la investigación!→ Estandarización de métodos

ANÁLISIS DE RIESGOS

La seguridad microbiológica se ve afectada por:

1. Producción: salud del rebaño, higiene del ordeño, calidad de las materias primas, higiene en el proceso de

fabricación, higiene de los empleados…

2. Producto: pH, actividad del agua, concentración de sal, presencia de antimicrobianos naturales producidos

por bacterias presentes en el queso.

3. Ambiente: temperatura, tiempo de maduración, humedad,...

Consecuencia del riesgo→ ¡Volumen producido!



Dasafío adicional: Queso de leche cruda (< 60 días de maduración)

Papel de la Universidad:

Proposición para estandardización de la investigación científica:

Consecuencia del riesgo→ número de muestras que se recogerán mensualmente

Evaluación→ 6 meses consecutivos (evaluación de producto en diferentes temporadas)

Riesgo Final (RF)

Riesgo de volumen

Riesgo del producto

Riesgo de las condiciones de producción

Lista de verificación



Otros trabajos de Investigación/ Universidad

Papel de la Universidad:

Otras acciones:

1. Riesgos x procesos simplificados para la producción artesanal (Diseño de procesos)

2. Nuevos productos/viejos procesos

3. Leche no bovina – particularidades

4. Asesoramiento técnico para mejorar la calidad/seguridad/estandarización de productos lácteos

5. Interfaz con sistemas de inspección

6. Asistencia en la preparación de documentos técnicos

7. Realización de análisis de productos e interpretación de resultados

8. Procesos de certificación

9. Procesos de denominación de origen de quesos tradicionales Equipo multidisciplinar de 
profesionales



Dasafíos: Producion de Quesos Artesanales

Desafíos en la distribución y comercialización de quesos artesanales

- Cadena de frio

- Distancia de los mercados de consumo premium

- Vida útil corta (productos frescos)

- Riesgo de contaminación o pérdida de características sensoriales (pérdida de humedad)

- Constancia de la demanda

- Condiciones de pago

- Necesidad de ventas especializadas

- Inspección autorizada para la venta en la ciudad de interés



Quesos Artesanales

Pero no todo son desafíos....

¡¡¡También hay oportunidades/ fortalezas!!!



Oportunidades y fortalezas: Producción

1. Mayor libertad en la creación de nuevos quesos

- No es necesario seguir los protocolos habituales de producción de quesos (parmesano, mozzarella, etc.)

- Leche no bovina

- Asociación con otros ingredientes (nueces, frutas, hierbas, lavado de la piel con cerveza, vino, miel, etc.)

- Gran cartera de productos



Oportunidades y Fortalezas: Producción

2. Mayor posibilidad de asistencia técnica

3. Líneas de investigación desarrolladas con quesos artesanales (antes desatendidas)



Oportunidades y Fortalezas: Producción

4. Crédito para el desarrollo rural

5. Reducción de requisitos para la legalización de empresas lácteas artesanales / la elaboración de quesos –

Estructura y controles simplificados

- Se pueden producir diferentes productos en la misma sala

- Embalaje en diferentes momentos de producción.)

6. Inspección Educativa (menos multas/cierres)



Oportunidades y Fortalezas: Ventas

1. Creciente interés de los consumidores (vinculado al rechazo de los productos industrializados)

2. Crecimiento de la difusión en los medios



Oportunidades y Fortalezas: Ventas

3. Apoyo popular puede inhibir acciones contra las queserías irregulares (especialmente los truculentos)



Oportunidades y Fortalezas: Ventas

4. Ventas online (post pandemia)

5. Interés como ingrediente en platos de restaurantes de altos ingresos

6. Turismo rural

- Mejor coste-beneficio

- Publicidad

- ventas asociadas



Oportunidades y Fortalezas: Ventas

7. Incremento de tiendas especializadas en la venta de quesos artesanales

“Queijistas”

- Profesional con formación en venta de quesos artesanales

- Reconocimiento sensorial / expectativa del consumidor

- Explicación de la estacionalidad/variabilidad

- Conocimiento sobre formas de conservar el queso

- Promotores de eventos/publicidad y abogados de quesos artesanos

- Organizado en asociaciones



Oportunidades y Fortalezas: Ventas

8. Ferias de ventas/ concorsos/ premios de quesos artesanales

- Publicidad/ Visibilidad

- Costo-beneficio adecuado

- Nuevos compradores

8. Asociaciones de productores

- Fuerza política

- Acciones comerciales

- Diálogo con los servicios de inspección y los investigadores



Oportunidades y Fortalezas: Ventas

Soma de efeitos:



Conclusiones

- Crecientes oportunidades para los productores de queso artesanal

- Mayor valor añadido

- Mayor interés de los consumidores

- Mayor protección y posibilidad de producir nuevos quesos

Sin embargo, todavía hay desafíos:

- Los costos de cumplir con la ley pueden ser prohibitivos

- La falta de consenso en los servicios de inspección sobre lo que es aceptable deja al productor vulnerable

- Disputa del consumidor

- Mano de obra escasa
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