


En 5% del territorio del pais producimos
leche para alimentar anualmente a mas de
20 millones de personas
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LACTEA

O
D Consumo anual en Uruguay 232
litros de leche per capita.

3.000 productores lecheros

h‘ﬁo‘ﬂ Ganado en sistema pastoril con
S suplementacion a cielo abierto.

Trazabilidad: 100% del ganado
registrado

INALE Encuesta Lechera 2019
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Consumo anual en Uruguay 232 Procesamiento predial
litros de leche per capita. 27%

3.000 productores lecheros

Ganado en sistema pastoril con
suplementacion a cielo abierto.

Trazabilidad: 100% del ganado
registrado Remision
713%
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Consumo anual en Uruguay 232 Procesamiento predial
litros de leche per capita. 27%

3.000 productores lecheros 633 Queseros Artesanales

Ganado en sistema pastoril con
suplementacion a cielo abierto.

Trazabilidad: 100% del ganado
registrado Remision
713%
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UN SUIZO AVENTURERO

/Abram Felix Sonnay compra 100 has. 1861 \
Oriundo de La Rogiveu, canton de Vaud.
Actualmente una parte qgqueda en el pueblo de

Nueva Helvecia- Colonia Suiza (denominado pueblo
en 1891)

Primeros queseros junto con la familia Karlen.

\_

."" iq- ”.'-.-.-

xis Touns Mossaun - Jonas 1.

| : <A E | I
! - | T b



1851

Fin de la Guerra Grande.

Repoblacion del campo
Uruguayo.

Dividir grandes areas en
chacras productivas
peqguenas.

ALGO DE HISTORIA

1861

Primeros colonos
Europeos llegan ala
zona de Colonia.

“la leche es agqui mucho
mas sustanciosa y gorda
gue alla, da el doble de
crema” (Huber en Wirth,
1944: 68)



1851

Fin de la Guerra Grande.

Repoblacion del campo
Uruguayo.

Dividir grandes areas en
chacras productivas
peqguenas.

ALGO DE HISTORIA

1861

Primeros colonos
Europeos llegan ala
zona de Colonia.

“la leche es agqui mucho
mas sustanciosa y gorda
gue alla, da el doble de
crema” (Huber en Wirth,
1944: 68)



DEFINICIONES

Queso artesanal:

es el queso elaborado con leche cruda, pasteurizada o termizada, producida en el
predio exclusivamente (Uruguay, 2003).

® Productor quesero artesanal:

es toda persona fisica o juridica que elabora queso artesanal en forma individual,
familiar o asociativa (Uruguay, 2003).
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2020-actualidad

Asistencia tecnica.
Gestion productiva y
economica.

Integracion poblaciones.
Calidad de vida,

automatismos (BC).
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UNIVERSO DEL ACUERDOQO o

/370 Productores. Hoy 245 \

?1% registro Productor Familiar.

Hogar compuesto por pareja e hijos.

Edad promedio 49 anos.
S S

Produccion de leche 383 litros/ano.
Superficie promedio 43 has (2-50 has)

Ordene espina de pescado 61%
\ e 62% Circuito cerrado /




EQUIPO
AIDQA

15 Técnicos/as de campo

Equipo Técnico Central

Comité Ejecutivo
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Gﬂlle importancia tiene Bl manejo
reproductivo en la queseria?

PARTO = NUEVA LACTANCIA = LECHE PARA QUESO

» Jornada: Manejo
! reproductwo para
 queseriasy |
3 _. Proyecto ATDQ AFase llIi” ,.__ -. Objetivo ﬂenequezsf:rpreﬁqda

1 parto por afio + de 90 dias perdemos 10

litros/vaca/dia.

Miercoles 20 de setiembre &
| : 10400 horas . i ¢QUE TENGO QUE ANOTAR?
i = Establecimiento de Mal”%s R

—— 5 : : Fecha de servicio:
e e Fecha de parto Monta o Inseminacion

| | .

e I:I_:'}'f':s ; Long 4
gess= ‘ Chamizo, Florlda
4 ~ Resultado del _
K diagnostico de prenez
+ Partos

Con estos datos podemos analizar cémo venimos y qué

MEjor manejO . | o ' podemos mejorar
reproductivo :

Fecha de secado

ACUERDO INTERINSTITUCIONAL PARA EL DESARROLLO
DE LA QUESERIA ARTESANAL / AIDQA Fase Ill




(CAPACITACIONES

¢QUE HACER CUANDO TENEMOS RECUENTOS DE
CELULAS SOMATICAS ALTAS?

Objetivo:
Recuentos Células Somaticas menor a 200.000 cel/ml

Recuento Bacteriano menor a 20.000 ufc/ml

PUNTOS
DE
CONTROL
RUTINA DE TRATAMIENTO

ORDENE AL SECADO

TRATAMIENTOS
EN LA
LACTANCIA

DESCARTE DE :
VACAS MAQUINA DE

CRONICAS ORDENE

= IBYouTube aidga inale

Hablemos de calidad: ciclo de podcasts

Ideas para obtener leche de calidad |
y lograr mejores quesos.

Arreo tranquilo sin gritos ni golpes, manejo en la sala igual,
respetar orden y flujo de las vacas
Uso de guantes ' - ;

9 Capitulo 4: Puntos de Control para la mastitis Bovina.

Tratamiento en Lactancia, Terapia de secado y Descarte de vacas
crénicas.

Despunte diario, minimo 2 veces por semana

Lavar solo si es necesario, agua solo en el pezon y secar.

Sellar bien todo el pezén, Debemos hacerlo siempre

Charla con Dra. MV Joaquina Malan

Retirar la pezonera cortando el vacio, evitar sobreorderie,
mirar el colector.

Después del ordefie la vaca debe ir a un lugar limpio y seco. A I D QA m

P P D oozsezs

Hablemos de calidad: Tratamiento en Lactancia, Terapia de secado y Descarte de vacas
cronicas | Cap4




PASOS BASICOS EN LA
ELABORACION DE QUESOS

1. TEMPERATURA DE
COAGULACION

-]
Quesos Duros: 32°C C
Quesos Frescos: 35°C

Agitar constantemente

2. AGREGADOS

Sal nitro 15-20 g/100 ey fA)
Cloruro de calclo 30cc/100]
Fermento dosls recomendada 30 minutos

Colorante 3-6cc/1001
Agitar constantemente.

3. CUAJO
Bovino: 30-35¢cc/100! (Recomendacdo para
quesos duros) "‘

Genético: 5-7Teo/100L D
Na agitar.

WVLJIVY ARILJF bl 4. FLOCULACION
Comienza a formar el gel
05 DE OCTUBRE el e ;

10:00 - 12:00: Calidad de leche. Buenas pract

ganaderas, uso de antibiéticos. Dra. Elena de Torres ! 5. COAGULACION

. Endurecimiento del gel ® =
12:00 - 13:00: Corte y almuerzo compartido. : ‘ Visualzar Ia consistencia adecuada. " ®

13:00 - 14:00: Practico obtencién de leche de buena

Ca pacitacién: - calidad. Téc. Fernando Davila, Dr. Mauricio Bentancor, Dra. 6. CORTE Y CUCHAREADO
Clinica QU esera AI D QA ‘Silvana Carro, Dra. Elena de Torres, Dra. Gabriela Casarotto Corte con lira en forma verticaly ﬁ

P 503

con cuchara de manera trasversal
a. Joagquina Malan. 2-5 minutos.

Aprende a identificar quesos con problemas, entender cual 11 DE OCTUBRE
es la causa y como solucionarlo : 0 - 11:00: Enfermedades transmitidas por alimentos con 7. AFINADO DEL GRANO

. | 5 Quesos duros: tamana de medio grano
« Con una demostracién con quesos ideales en vivo. jiasls on auesos, zoonosls. Dea; Sllvana Carro; dearroz
« Evaluacién de quesos de productores. "« 11:00 - 12:00: Defectos en quesos: éCémo solucionarlos? gﬁﬁmfﬁﬁd&mm

Pesca con tela o colador y
depaositar en kos moldes

P, = Consejos para afrontar las observaciones de Téc. Fernando Ddavila. |
s compradores. 12:00 - 13:00: Corte y almuerzo compartido. 8. COCCION
| Quesos duros: 25-30 minutos a 32-49°C
13:00 - 14:00: Prictico de elaboracién. Téc. Fernando ﬁm:ff d:nwm . 36-41&'%
: Jue?ve,sﬁdﬁ mﬂambm Davila, Dr. Mauricio Bentancor, Dra. Silvana Carro, D Secado del grano, i
10:30 31339 h@ras Elena de Torres, Dra. Gabriela Casarotto y Dra. Joaquinz
- - , o ; s- Malan. :
UTEC de Nueva Helvecia INSCRIPCIONES: 9. PESCA Y MOLDE
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' DE VERDEOS,
PRADERAS Y
ALFALFAS

. Conversemos sobre instalar una base i .
forrajera de calidad de la mano de las /' ¢
Ing. Agr. Magela Santoro, x

Ing. Agr. Albana Melognio.

HORA: 10:00-14:30 &
ESTABLECIMIENTO DE CARINA MOREIRA (=
RUTA 23, KM187.5, LA CASILLA = ‘i



(COMERCIALIZACION

&
u Ed | AIDQA

ACTIVIDAD AIDQA

aF "

SELLO DE_
LA QUESERIA

ARTESANAL

MIERCOLES 23-08
HORA M

PREDIO CARLOS VERDE
RUTA 11 KM 34,5 SAN JOSE



(DESARROLLO DE
MARCA

pMANZ

e
QUESOS

" ARTESANALES
-4 CANELONES, TALA

099460892

FK QUESOS ARTESANALES

Francisco Merlo
Queso Colonia y Semiduro

¢, | 094763922
» ‘ franciscomerlo1982@gmail.com

# | Ruta 11 km 69.5, Rincén de Albano.




K
:
~ Queseria artesanal La 250
de Marta Queiros y Fredy Rodriguez

Durante dos generaciones, nuestra familia se ha
~ dedicado al arte de la'queseria artesanal con gran
n‘!r esfuerzo y compromiso. Actualmente,

i_'v'*" . presentamos un queso Sbrinz excepcional para
P disfrutar en tus picadas y comidas.

099131289- 098105730

Ruta 23 km 112 - San José

martaqueirospena@gmail.com

(DESARROLLO DE
MARCA

FK QUESERIA s
ARTESANAL &

de Francisco Merlo y
Karina Palomeque

Somos Francisco y Karina, junto a nuestro hijo Franco, valoramos la
importancia de la calidad del queso.

El camino hacia la excelencia es exigente, requiere dedicacion en
cada tarea, la busqueda constante de mejoras y la atencidn a los
detalles para cumplir con los estandares establecidos.

Gracias al compromiso constante pudimos llegar a ofrecer lo mejor
de nuestros productos:

Queso Sbrinz y Queso Colonia \

elaborado en Rincdn de Albano,

San José, Ruta 11 km 69.5.

de Egdar Vila Rostan
Matricula L19

En las costas del
Rosario, Edgar vy
\Lorena se dedican a la
elaboracion de quesos
artesanales

La empresa fue iniciada por el

abuelo de Edgar y E1l Bubi es un
tributo al padre de Edgar. Estos
dos individuos comenzaron la labor
gque hoy les permite ofrecer quesos
Colonia y Sardo de alta calidad.

A99447831
edgarvilal963agmail.com
Ruta 53, Colonia







TIPOS DE QUESOS PRODUCIDOS

Sbrinz
3%

Semiduro para fundicion
7%

Semiduro (Sbrinz) - Colonia %\‘é

Denominacion de los productores (2016)

Cuajada
12%

Semiduro
53%

Colonia
20%



QUESO SEMIDURO

-

Pasta dura.

Fermento madre repicado en suero.

Coccion temperatura elevada.

Comercializa a las 8 - 15 dias. (30 a

180 dias)
Semiduro para fundicion.

/




QUESO COLONIA

o

Pasta semidura.

Ojos esféricos, lisos, brillantes, sabor
lactico y suave.

Fermentos lacticos directos.
Optimo para consumo 20-25 dias.

Comercializa a las 8 intermediarios.

~

/




CUAJADA

-

\_

Coagulacion de |la leche.
Sin fermentos lacticos.

Materia prima para quesos fundidos.

Comercializa a las 8 dias.







