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Tradición, pasión y sus protagonistas



Uruguay En 5% del territorio del país producimos
leche para alimentar anualmente a más de
20 millones de personas



Consumo anual en Uruguay 232
litros de leche per cápita.

 PRODUCCIÓN LÁCTEA

3.000 productores lecheros

Ganado en sistema pastoril con
suplementación a cielo abierto.

Trazabilidad: 100% del ganado
registrado

INALE Encuesta Lechera 2019
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UN SUIZO AVENTURERO

Abram Fel ix  Sonnay compra 100 has.  1861

Oriundo de La  Rogiveu,  cantón de Vaud.  

Actualmente una parte  queda en e l  pueblo  de

Nueva Helvecia-  Colonia  Suiza  (denominado pueblo

en 1891)

Pr imeros queseros junto con la  fami l ia  Kar len.
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 es el queso elaborado con leche cruda, pasteurizada o termizada, producida en el
predio exclusivamente (Uruguay, 2003). 

DEFINICIONES
Queso artesanal:

es toda persona física o jurídica que elabora queso artesanal en forma individual,
familiar o asociativa (Uruguay, 2003).

Productor quesero artesanal: 



ACUERDO
 INTERINSTITUCIONAL PARA EL
DESARROLLO DE LA 
QUESERÍA 
ARTESANAL
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Hoy 245370 Productores.

UNIVERSO DEL ACUERDO

91% registro Productor Familiar.

Hogar compuesto por pareja e hijos.

Edad promedio 49 años.

(2016)

Superficie promedio 43 has (2-50 has)

Producción de leche 383 litros/año.

Ordeñe espina de pescado 61%
62% Circuito cerrado



EQUIPO
AIDQA

15 Técnicos/as de campo

Equipo Técnico Central  

Comité Ejecutivo
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COMERCIALIZACIÓN



DESARROLLO DE
MARCA

QUESERÍA LAUREL
SABORES

ARTESANALAES



DESARROLLO DE
MARCA



TECNOLOGÍA

Automatismo 

Blockchain

Trazabilidad del producto

Plan Piloto



TIPOS DE QUESOS PRODUCIDOS

Semiduro (Sbrinz) - Colonia

Denominación de los productores (2016)

Semiduro
53%

Colonia
20%

Cuajada
12%

Semiduro para fundición
7%

Sbrinz
3%



QUESO SEMIDURO
SBRINZ

Cocción temperatura elevada.

Fermento madre repicado en suero.

Comercializa a las 8 - 15 días. (30 a
180 días)
Semiduro para fundición.

Pasta dura. 



QUESO COLONIA

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

Pasta semidura. 

Fermentos lácticos directos. 

Óptimo para consumo 20-25 días.

Comercializa a las 8 intermediarios.



CUAJADA

Sin fermentos lácticos.

Coagulación de la leche.

Materia prima para quesos fundidos. 

Comercializa a las 8 días.



Gracias


