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Queseria en Uruguay

Ano 1861: Colonos Suizos



Queseria en Uruguay

“Escuela de Lecheria”. por
“‘Sociedad de Fomento Rural” vy
vecinos de la Colonia Suiza.
Objetivo brindar capacitacion vy
asesoramiento a los productores

Instituto Nacional de la Leche

Ar ‘r

eriot

2007 L
Fines Siglo XIX 1930 014
1870 Encuesta del Instituto Nacional
de la Leche (INALE): 939
Las primeras se instalaron establecimientos gueseros
en la zona de Colonia artesanales en todo el pais.

Suiza.



Definicion
Es el producto fresco o madurado obtenido por drenaje tras la coagulacion
de la leche (nata, leche total o parcialmente descremada, o una combinacion
de estos componentes)”

“Es lo que resulta de la concentracion de la mayor cantidad de materia seca
de la leche, mediante una coagulacion”.

(Queso artesanal, segun el Reglamento Bromatologico Nacional (Uruguay, 1994)
es “aquel queso elaborado en condiciones artesanales, en forma individual,
familiar o asociativa, exceptuando la produccién masiva que implique
\_ instalaciones y procesos industriales™. Y,




Definicion

(

Decreto 65/003 (Uruguay, 2011) lo define como “el queso elaborado con leche cruda,
pasterizada o termizada, producida en el predio, exclusivamente”.

\

(¢

total del consumo

Quesos artesanales serian unas 15,773 tons ton/afo (Uruguay, 2021; INALE, 2016)

o

onsumo total: aproximadamente 8,7 kilos/capita/aio, queso artesanal representa 50 % del

~
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Contexto del subsector

Remitentes y Queseros 3 3 20 e

PRODUCTORES

3.600
Productores

S

REMITENTES

17%

2.800
Remitentes

Trifanes, 2017



Distribucion de queseros artesanales por Departamento

ol

Departamento % de los queseros = %
San José 50 % e A
Colonia 30 %

Soriano 6 %

Flores 3%

Canelones 2 %

Florida 2 %

Paysandu 2 %

Rocha 2 %

Resto 3%

Produccion lechera en el Uruguay (2010-2011).Cada punto representa dos
productores B) Ampliacion de la zona encuadrada en A. 1-Montevideo, 2-

Canelones, 3-San José, 4-Colonia, 5-Soriano, 6-Flores, 7-Florida
Fuente: DICOSE, ejercicio 2014-2015



Contexto del subsector

Lecheria familiar

. Mayormente informales |
. Producen gueso para consumo
. Venden a intermediarios o en ferias

. Existen problemas vinculados a la calidad
. Escaso poder en la cadena comercial

Desarrollo de la queseria

artesanal en Uruguay

N O O B S I A N I E Proyecto de reconversién de los generadores de vapor
irregulares a calderas de agua caliente
Acue Desarrollo de la Queseria Artesanal (AIDQA;

woar 2 Ny f.e g mem.




Contexto del subsector

m INSTITUCIONAL ~

NOTICIAS ESTADISTICAS PUBLICACIONES TRAMITES CONTACTO

Queseria artesanal gano el Concurso Nacional de

Calidad de Leche

Queseria artesanal de San José obtuvo el primer puesto en el Concurso Nacional de Calidad de Leche en |a categoria

queserias artesanales hasta 700 litros producidos por dia. El mismo establecimiento gané el premio de Gran Campedn de

calidad de leche.

Este establecimiento participa del Acuerdo de Desarrollo de la Queserfa Artesanal (AIDQA). Es el tambo de Ana Fernandez
Garcia de San José, Cerro San José, establecimiento familiar dénde, su hija, Yesika Hernandez es quesera y produce junto a

su pareja y Mateo Saldombide.

La entrega de premios del Concurso Nacional de Calidad de Leche se llevo a cabo el 29 de noviembre en el Centro Cultural
Bastion del Carmen en Colonia del Sacramento. Participaron el intendente de Colonia Dr. Carlos Moreira Reisch, el director
de Promacién y Desarrollo Pablo Lecor, el presidente de INALE Juan Daniel Vago, el gerente de COLAVECO Mauricio Calvo,

Diego Garcia Da Rosa en representacion de ANDE, los diputados Nicolas Viera y Nibia Reisch y representando a OPP Maria

de Lima.

Este concurso se enmarca en el proyecto financiado por ANDE llamado «Mejor Leche» y ejecutado por COLAVECO, en el

que participan numerosas instituciones vinculadas al sector.

https://www.opp.qub.uy/es/videos/hacia-la-
profesionalizacion-de-la-queseria-artesanal

R
Amé’fb‘rar laicalidad,
podés'mejorar la venta.

-
SR
o
<

inale , Hablemos . de calidad: M...

y .-t @r Mmejores quesos

ENG ESP Q,

Motivos de un productor para trabajar en la calidad de

leche

Charla con Alvaro Cabrera, productor de Canelones

AIDQA me

YESSICA HERNANDEZ

ra al
Pardje Fagifid=5an José

uesera artesanal
Paraje Altos.del Perdido
Soriano



Contexto del subsector

Productores Volumen litros/dia
Muy Grandes >2000
Grandes 1000-2000
Mediano 500-1000
Pequenos 300-500
Muy Peqguenos <300




Contexto del subsector

10-100 Vacas

Productores Porcentaje QA en
Uruguay®

(%)

Muy Grandes 1,5
Grandes 4.1
Medianos 14,6
Pequefios 17,4
Muy Pegquefios 62,3
Total 100

100-3000 litros diarios

Porcentaje QA (n 159)
en estudio 2018-2020
(%)™

4,5

15
17,6

16,4

46,5

100
*DIEA, 2018

** Comunicacion personal Martinez y Carro, 2021



Proceso de elaboracion de queso artesanal: Semiduro

Tratamiento || Leche cruda Maduracion

térmico

A
v
Enfriamiento Salmuera
v Suero A
: %:ermento
Siembra Prensado
<" Cuajo N
Coagulacion Moldeo
¥ A

Corte -> Agitacion > Coccion -> Pesca




Semiduro

Leche pasteurizada 0 termizada.

Estilo del Grana Padano (hecho en Cerdena).

Tiene 12 meses de maduracidn con una corteza
arrugada de color entre amarillo-marron a
marron-pardo.

Pasta compacta, semi-dura a duro en funcién
de la edad, de color blanco, ligeramente
amarillento, con escasos 0jos dispersos.

Aroma es leve de pastos y hierba.

Textura suave y compacta. Sabor fuerte, pero
dulce y aromatico.




Clasificacion- Tipologia

Proceso de elaboracion de quesos artesanales Colonia

Agregado de

Recepcion de leche
en tina

}

W

fermentos 1y 2

Siembra

“
. -

Agregado de aditivos

1) Lactococcus lactis subespecie lactis, Lactococcus lactis subsp.
cremoris y Streptococcus salivarius subsp. thermophilus

2) Lactococcus lactis subespecie lactis biovar diacetilactis y
Leuconostoc mesenteroides
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Coagulacion

Agregado
de cuajo

!

Corte de cuajada

!

Coccion

}

Pesca de cuajada

}

Moldeo y Prensado

!

Salm_uera

'

Maduracion fria

y caliente

bl ©
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Queso Colonia

Queso originario de Uruguay de region de Colonia Suiza. De mayor
consumo en el pais.

En sus origenes muy similar a los quesos suizos como el Gruyerey el
Emmental.

Consistencia elastica, de color blanco amarillento a amarillento.
Textura lisa y uniforme, con ojos grandes, bien diseminados. Olor
suave y sabor lactico ligeramente dulce.

Su forma es cilindrica, chata. Las caras y el contorno son ligeramente
convexos debido a laformacion de ojos en su interior.

Su peso oscilaentre 5y 15 kg. y su color es amarillo palido.

Consistencia de masa media, no es ni blanda como los quesos
cremosos, ni demasiado firme como lo puede ser un queso de rallar.



Proceso de elaboracion de quesos artesanales Dambo

Leche en Tina

o

<=

Maduracion 30-45°

$ =

Coagulacion 45

p

Corte ~1cm

p

Desuerado 20%

-

Lavado (65-68°C)

-

Coccidn de la masa
41-42°C, 15

Oreo

Maduraciéon
8-12°C — 85% humedad

Fermento
Cuajo
Lactococcus lactis ssp. lactis
Streptococcus thermophilus
Pesca de la » Moldeado
masa
« Salmuera ‘ Prensado



Queso Danbo

Queso madurado, de mediana humedad y graso. Consistencia
semidura, elastica. Textura compacta, lisa, no granulosa.
Color blanco amarillento uniforme. Sabor lactico, suave,
ligeramente salado, caracteristico.




Proyecto
“Prevalencia de Listeria monocytogenes en Quesos
Artesanales elaborados con leche cruda en Uruguay”

Fuente de Financiacion: A|N[T| T

COLAVECO \
Facultad de Veteri \
Linhversbiisd i I Ry )‘ & ‘ ) o )
- - glroduceoi  Instituto Nacional de Investigacion Agropecuaria
Soeass e b URUGUAY




Produccion de Quesos Artesanales en Uruguay

Muestras analizadas totales (n=881) segun tipo de queso

52 (5,9%)
0,
44 (5%) 302 (34,3%)

115 (13%) M Colonia
B Semiduro

@ Cuajada

29%

B Muzarella

m Dambo

368 (41,8%)

3% f

MUZZARELLA

*Datos aportados por INALE , E. Trinafies, 2016 -2017




Porcentaje de los tipos de quesos analizados (n=286), con denominacion
establecida por los productores.

Tipos de quesos | Porcentaje en total de quesos
(n=286)

Semiduro 43% :iﬁnd
Colonia 34% = Cuajada
Cuajada 13% = Dambo
Dambo 6% " Musarell

Muzzarella 4%

Total 100 %




Resultados
Analisis FQ de los Quesos: Total 286

RBN Humedad (%)

<35.9 Baja (BH)
36 —45.9 Mediana (MH)
46 — 54.9 Alta (AH)
> 55 Muy alta (MAH)
Tipo de QA |N° muestras Huggﬂad Humedad real
BH MH AH MAH
Colonia 95 MH 0 78 16 1
Colonia magro 2 MH 0 1 1 0
Semiduro 122 * 28 90 4 0
Cuajada 36 * 0 21 15 0
Muzarella 13 AH 0 7 6 0
Dambo 12 MH 0 10 2 0
Dambo magro 6 MH 0 2 4 0

* NA: no aplica




Clasificacion de quesos artesanales (n=286) basada en contenido de humedad
segun RBN (Uruguay, 1994)

o Clasificacion de muestras basadas en
Tipo de Humedad segUn Codigo de resultados de humedad
N° de muestras 0 Humedad : :
Queso RBN (%) (RBN) Baja Mediana | Alta | Muy Alta
Humedad |Humedad |Humedad|Humedad
Semiduro 122 | - * NA* 28 90 4 0
Colonia 97 36.0-45.9 Mediana 0 79 17 1
Humedad
Dambo 18 36.0-45.9 Mediana 0 12 6 0
Humedad
Mozzarella 13 46.0-54.9 Alta Humedad 0 7 6 0
Cuajada 36 | - * NA* 0 21 15 0

*NA: no aplica

"Physicochemical characterization of artisanal cheeses produced in Uruguay’
Martinez, I.; Massa, F.; Gugelmeier, W.; Pelaggio, R.; Rajchman, M.; Abelenda, C.; Madera, J.;
Carro, S. Food Science and Technology International (en revision)



Parametros fisico quimicos de tipos de quesos (n=286) analizados (promedio y desvio estandar)

Letras diferentes en una misma fila indican diferencias significativas (p <0,05) KW Kruskal-We

] Semiduro Colonia Cuajada Dambo Mozzarella K-W
Parametro
(n=122) (n=97) (n=36) (n=18) (n=13) p-value
(F(',/‘:)medad 8.7 (4.1) @ 45.7 (3.9)¢| 43.8(3.4)" | 459 (1.3)" |<0.001
0.946 0.962 | 0.975 (0.009) o
A, @)23)& 0.018) " \ 0.971 (0.01) bc| <0.001
pH 53(0.3)2 | 5.6(0.4)" | 52(0.3)2 | 5.6(0.4)" | 5.6(0.3) A—— - "
b | 1.001 b 5 | b
MG (%) 305(3.2)°|28.3(31)"|28.3(31)"| 27.2(3.6)* | 242(23 | ! | %JF-; .
0.95- B B :
MG/ES (%) | 49.8 (4.1)" | 49.4 (4.5)P | 52.2 (5.2) 0| 48.3(4.7)a | 44.8(3.9 +# #éﬂ : g
.10- 0.90- ° 6.01
i o | .
ggruros 23(08)¢ | 1.6(0.6)2 | 20(1.0)* | 1.4(0.8)% | 15(0.34 - U#ﬁ'ﬁg
: o]

FC (%)

FDM (%)

Chlorides (%)

401

=#';$

a b.c

Semi-hard (1=122) E8 Colonia(n=97) BB Cuajada (n=36) BB Dambo (n=18) EB Mozarella (n1=13)




Periodos de maduracion y porcentaje de humedad (promedios y rangos) de quesos
Semiduro, Coloniay Dambo, comparados con el RBN (Uruguay, 1994)

Tipo de 0 Maduracion Numero de Promedio Rango
Queso Humedad RBN (%) dias muestras humedad (%) Humedad (%)
3-30 101 39.7 32.3-47.6
Semiduro
(n=122) e . 31-59 11 36.2 32.3-47.6
60-450 10 30.7 25.4-34.4
2-15 53 44.1 36.1-55.0
Colonia 36.0-45.9 16-30 37 41.9 35.0-47.5
(n=97)
32-56 7 41.3 36.5-46.4
9- 15 8 46.1 39.1-49.0
Dambo 36.0-45.9 16-30 6 46.1 39.1-49.0
(n=18)
31-76 4 40.8 38.5-46.7

* NA: no aplica



Recomendaciones para el

control de patégenos alimentarios
en Queserias Artesanales

La higiene es esencial para minimizar la contaminacion y lograr la inocuidad
de los alimentos.

{COMO SE CONTAMINAN LOS QUESOS?

La leche es un alimento nutritivo y
saludable, aunque sensible a Ia
contaminacién y la degradacion por
distintas bacterias.

Hay varias bacterias que son beneficiosas
para la elaboracién, aunque hay otras
alterantes que pueden hacer que la leche
se deteriore y pierda calidad. Asimismo,
puede contener bacterias patogenas, por
ejemplo: Listeria monocytogenes,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus y
Salmonella spp., que pueden generar
problemas de salud en el consumidor.

Para minimizar su presencia tanto en la leche como en el producto final es fundamental
que se apliqguen buenas practicas desde el ordefio, asi como durante la elaboracion,
haciendo foco en la calidad de la leche, en |z higiene del personal, en la limpieza y
desinfeccion de las instalaciones, de los equipos y del ambiente.

¢COMO SE EVITA CONTAMINACION DEL QUESO?

Aplicando las buenas practicas de manufactura (BPM) se busca lograr quesos
seguros, inocuos y de calidad, teniendo en cuenta:

La higiene personal:

» Lavado de manos frecuente: antes de colocarse |la ropa de
trabajo, antes de entrar a la sala, luego de ir al bafio, levantar
algo del piso, tocar algun producto quimico, etc.

» Ropa de trabajo limpia (incluyendo cofia y tapabocas) de
uso exclusivo en las salas.

» No ingerir alimentos, ni bebidas, durante la elaboracion.

» Carné de salud vigente.

“No olviden que estamos elaborando un alimento”

Programa Radial de la Mesa del Queso

Los procesos de limpieza y desinfeccién de los
equipos y utiles de trabajo:

P Limpiar, para eliminar restos visibles de las superficies
mediante arrastre con agua y el uso de detergentes.

P Desinfectar después de la limpieza, para eliminar los
microorganismos.

Todas estas actividades se recomiendan que queden escritas para asegurar que se
realicen de la misma forma por cualquier operario.

¢QUE SE DEBE LIMPIAR Y DESINFECTAR?

Toda superficie que entra en contacto con el alimento:

plos utensilios (cuchillos, moldes, pafos, cucharas, liras, revolvedor, etc.), las
mesadas, las tinas, las prensas y los distintos equipos.

También las que no entran en contacto con el alimento:

ppisos, desagles, paredes, aberturas, techos, lavamanos, etc.
Mantener la salmuera en condiciones,

mediante tratamiento térmico y/o
desinfeccion.

» 1

¢COMO Y CON QUE?
1.- Remover las particulas visibles con agua potable.

2.- Limpiar con agua y detergente, dejando actuar previo a su enjuague con agua
potable.

3.- Aplicar desinfectante (hipoclorito de sodio, acido peracético, amonio cuaternario,
yodaforo) en la concentracion y el tiempo de contacto segun lo recomendado por los
proveedores y/0 asesores técnicos. Se debe cambiar cada cierto tiempo los productos
de desinfeccién porque hay bacterias gue se vuelven resistentes y el producto deja de
ser efectivo.

4.- Enjuagar con agua potable, si corresponde.

Realice una limpieza periddica con desinfeccién profunda v exhaustiva,
desarmando los equipos, alternando los desinfectantes de uso habitual.

Luego de cada elaboracion, en particular para las
superficies en contacto con el alimento. En el caso de que
se elabore dia por medio, se recomienda realizar un lavado
previo adicional.

En las salas de maduracion, incluyendo todos sus
componentes, las tablas de oreo/maduracion deben
mantenerse limpias y desinfectadas.

<{QUIEN LA REALIZA?

El personal capacitado/entrenado v asignado es el responsable de cumplirlas
y registrarlas.

r r

¢COMO SABER Sl LA LIMPIEZA Y DESINFECCION FUE CORRECTA?

Es recomendable:

PRevisar al finalizar mediante: observacidn visual directa, olfato y tacto (si
corrasponde).

P Realizar andlisis en laboratorio de muestras de superficies (utensilios, mesadas, etc.)
y del producto final.

Los analisis de laboratorio permiten verificar la eficacia del proceso aplicado en las
diversas superficies y en el producto final.




Normativa

MANUAL PARA LA HABILITACION Y
REFRENDACION DE ESTABLECIMIENTOS
PRODUCTORES DE LECHE Y QUESERIAS

ARTESANALES

Los establecimientos deberan contar con la

habilitacion y refrendacion anual vigente.

MANUAL PARA LA HABILITACION Y

Se fundamentan en aspectos imprescindibles: las REFRENDACION DE ESTABLECIMIFNTOS
condiciones (enerales de higiene de Ila PRODUCTORES DE LECHE Y QUESERIXS
. o ] ] ARTESANALES
explotacion y las condiciones sanitarias del

ganado lechero y otras especies.

MINISTERIO DE GANADERIA AGRICULTURA Y PESCA
DIRECCION GENERAL DE SERVICIOS GANADEROS

| DEPARTAMENTO CONTROL SANITARIO DE LACTEOS

FDA: para quesos con leche cruda: > 60 dia

- ROU: > 60 dias > 5°C, control microbiologico

ELABORADO POR

REVISADO POR

APROBADO POR

Y  |CARGO

Jefe del DCSL

Director
Sanidad Animal

Director General
Servicios Ganaderos

FIRMA

Dra. Ménica Larrechart

Dr. Federico Fernandez

Dr. Francisco Muzio Lladd

R || [FECHA

08/12/2010

13/12.2010

18/0122011




Normativa
Buenas Practicas de Manufactura

Condiciones y actividades necesarias para mantener en todas las etapas de
elaboracion, un ambiente higiénico apropiado para la produccion,
manipulacion y provision de alimentos inocuos y aptos para el consumo
humano.




Normativa

BPM: gué incluyen?

Procedimiento de control de plagas

Control de calidad de agua

Higiene y salud del personal

Capacitacion

Calidad de materia prima y elaboracion de producto
Instalaciones

Descripcion de operaciones y procesos, diagrama de flujo
Croquis mensurado y planos con m2 por areas
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)




Normativa

. Tambo

. Queseria

CERTIFICADO HIGIENICO SM\TIAR]D *) f’ﬁﬁ':]g FaMosd

DE TAMBOS ¥ QUESERIAS ARTESANALES | 1de

- |
[ ] MGAP - DGSG - DIVISION DE SANIDAD ANIMAL

DEPARTAMENTO CONTROL SANITARIO DE LACTEOS
MARQUE CON UNA X LD QUE mnnwoun HABILIT

REFRENDAC
TAMBO ] MATRICULA: ... I?.RIA ARTESANAL [ MATRICULA:
- FECHA DE SANIDAD ACTUAL

—PLANILLA DE USO DE ANTIMICROBLANOS:

. Agua: Analisis

L>ANIDAD DEL PERSONAL
[ D ORDERADCRES.

" ¥ CARNE DE SALUD xpedido por). VENCIMIENTO.

i D€ QUESEROS. o CARNE DE SAL ENCIMENTO

INSTALACIONES DEL TAMBO (S d cade e}

la.- SALA DE ORDERO -Material Estado de comservact

Ib.- DESAGU! e bt.msrronr.ssnw:ol ~SIC] NOL] Distanciaim).... -
Meesnico [] Miquina Ordeflo -Marca Tipo.

- smnneomﬁz Manaal ) A
[N de . i ooy | —

( SISTEMA DE ENFRIADO: tmfm Capacidad oo Osros sistemas de cafrado:
INSTALACIONES DE LA QUESERIA
|a- Paredes.

. Carné de Salud

e Jos Equipos: .
wt&htemmslgm Em(uamal:

b Vereda fremte s puerts de enrsda: S1 (1 NOLC] Maserial

ontrol de plages y mancjo de stancis boicas SdeCWd0:
AGUA
Fueme: OSE] m»sxmwlj Poan Perforado ] Otros
Brocal.. Tq-mkuSlD NGD
Bomba

Anmilicie do Awwm -Fochs :nmlmu

. anual



Normativa

b )

Reglamento

Bromatologico

Decreo N* 315/994 de fecha 05/07/1994 Nacio al
Anctado y Concardado con Apéndice Normativo

Decreto N° 315/994

16.4.6. Preferentemente con leche pasteurizada,
con fermentos propios de la zona principalmente.

Se puede excluir la pasteurizacion, cuando los
tiempos de maduracion superen los 60 dias y por
motivos inherentes a caracteristicas intrinsecas sea
necesaria el uso de leche cruda.

Controles en laboratorio oficial habilitado o de
reconocida trayectoria (Uruguay, 1994)



Normativa

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
(POES)

Son “procedimientos operativos estandarizados de saneamiento que «
describen las tareas de saneamiento o sanitizacion (
(limpieza y desinfeccion)” /%

¢, Cuando se aplican?

Se define saneamiento “como acciones destinadas a mantener o
restablecer el estado de limpieza y desinfeccion en las instalaciones,
ambientes y equipos, para impedir la contaminacion microbiana del
producto final’.

Norma Técnica UNIT 1193:2011



Algunos trabajos

A
\

o M
e

MINISTERIO DE GANADERIA
AGRICULTURA Y PESCA

Diagnéstico Participativo

Buenas Pricticas de Elaboracion en la del Clust
UESER(A ARTESANAL | el Cluster
¢ DEL URUGUAY % QUESERIA ARTESANAL
HIGIENE, LIMPIE - de San José y Colonia
Y DESINFECCION
PACPYMES g

Goappracion Unién Eurofea =
LRRRtay | Mintatarto e foctE—
DNAPYME

Habilitacion de
tambos y queserias
artesanales

En of marco de loa Convenios del

Mortevideo (Uruguay), 2009

Proyecto Desarrclic Engresanal de los Quaseros Anssenslos y Mejors de su Potenciel pars le Exponacdn’
OEA /SEDLIACD




Evaluacion de Limpieza y
Desinfeccion en Queserias
Artesanales en Uruguay

S—
<R e
TeaRu

emem.  Facultadde Veterinaria

Universidaddela Repiblica Uruguay

Br. Angelina Cantisani Fuentes
Br. Florencia Maltés Franco

Br. Marcela Ramos Fernandez
|t i ——————

Tutor: Dra. PhD. Silvana Carro
Co-Tutor: Q.F. Ines Martinez

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)



UNIVERSIDAD
DE LAREPUBLICA
URUGUAY

Facultad de Veterinaria
Universidad de la Republica
Uruguay

DIFUSION DE LA IMPORTANCIA DE LA LIMPIEZA
Y DESINFECCION PARA
EL CONTROL DE PATOGENOS EN
QUESERIAS ARTESANALES EN URUGUAY

Tesis de grado presentada por Mabel Alegre y Ménica Fans
Tutora Dra.Silvana Carro
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Instalaciones de la queseria
https://mwww.youtube.com/watch?v=JZkpJBVOTKQ

Etapas de la limpieza y desinfeccion

https://youtu.be/T14dzJYPpQU?si=gUKXBHvXSzZWEKWGN

Verificacion de la limpieza y
desinfeccion

https://youtu.be/mpXYsVeGoFQ?si=OUhYPUQMqgFwQhU
Wm

https://www.youtube.com/watch?v=X8alLhiQDhs
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DETERGENTES Y DESINFECTANTES DISPONIBLES
EN EL MERCADO URUGUAYO PARA LA APLICACION
EN QUESERIAS ARTESANALES CON ENFASIS EN
CONTROL DE Listeria monocytogenes

Tesis de grado presentada por Rebeca Cabrera Diaz

Tutora: Dra. Silvana Carro
@ Facultad de Veterinaria
Universidad de la Republica
Uruguay

Co- tutora: Q.F. Inés Martinez




Consideraciones finales

* Quesos Artesanales de mayor produccion: Semiduro, Colonia, “Cuajada”,

Mozzarella y Dambo

« Estandarizacidon en leche para Quesos Artesanales no es comun

« Categorizacion de quesos

« Buenas Practicas de Manufactura
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INSCRICOES ABERTAS

Titulo: Evaluacion de riesgo de listeriosis por consumo de

https://brafp.org.br/iafp2024/ quesos artesanales en Uruguay

Ponente: Inés Martinez
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silvana.carro@fvet.edu.uy

jiiiiMuchas Gracias!!!
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