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Resumen

El partido de Tandil cuenta con una larga trayectoria en la produccion lactea y
elaboracién de quesos. En un trabajo previo junto con la Universidad Nacional del
Centro de Ila Provincia de Buenos, PROGRAMA INSTITUCIONAL DE
ALIMENTQOS, proyecto: ALIMENTOS CON |IDENTIDAD TERRITORIAL:
CONSTRUCCION PARTICIPATIVA DE LOS QUESOS TIPICOS DE TANDIL
(2010) se detectaron unas 15 queserias (cerca de un75% del total de queserias de
Tandil), y cuyas realidades son muy diversas evidenciadas en distintos niveles de
produccion (los volumenes de leche que utilizan los productores para la
elaboracion de quesos van desde los 50 hasta los 7000 litros aproximadamente,
con excepcidon de uno de ellos que utiliza 34000 litros), estado de las
instalaciones, formas de comercializacion y capital con el que cuentan.

Se realizaron observaciones de los procesos de elaboracion de las queserias en
dos periodos: otofio y primavera de 2010, identificando los puntos criticos a
controlar mas relevantes, describiendo no solo el proceso de elaboracion sino
también las condiciones edilicias del lugar donde elaboran. Se tomaron muestras
de agua, leche y quesos para realizarles los analisis de calidad correspondientes.

Tabla 1: Principales caracteristicas de los productores entrevistados.

Litros de leche Tipo de Clases de Habilitacién de la
Productor | procesados por produccion quesos planta
dia (*) fabricadas elaboradora
1 2.000 Integrada 2 (sin dato)
2 4.500 Integrada 9 Habilitado
3 200 Integrada 2 Sin habilitacién
4 34.000 Integrada 20-22 Habilitado
5 1.500 Queseria 10 En tramite
6 5.500 Integrada 5 Habilitado
7 4.800 Integrada 4 Habilitado
8 3.500 Queseria 10 En tramite
9 7.500 Integrada 16 Habilitado
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10 250 Integrada 1 Habilitado
11 50 Integrada 1 Sin habilitacién
12 400 Integrada 1-2 Sin habilitacion
13 6.000 Queseria 3 Habilitado
14 300 Integrada 1-2 Habilitado
15 (sin dato) Integrada 2-3 Sin habilitacion

Fuente: elaboracion propia.

(*) ‘Queseria’ se refiere a que el productor es solo elaborador; ‘Integrada’ se refiere al

productor tambero y elaborador.

Tabla 2: Caracterizacion de los procesos de elaboracion

Leche Fermento Salmuera Maduracion Instalaciones
Cant. Refrig Past. Enfriada Propio Tratado Comercial Tratada S.E S.M
(I/dia) (luego del
T.T)
1 2000 Si Si 507, Lactico No W —mmomeee No Pocos R -
hasta 40°C  y suero
2 4500 2°C Si 50’, hasta  Lactico Si e No 15-20 B R
33°C
3 200 D.T Si 30’, hasta Suero No - No 15 o sin M R
36°C madurar
4 34000 Si Si DP e e Si Si 15-20 MB MB
5 1500  Si/No No Si No Pocos(ahiy en B R/B
lugar de venta)
6 5500 4°C Si - Natural No W - No Sin estacionar ~MB B
7 4800 D.T Si D.P Suero No = —-meoeee- No (No se aclara) MB R
8 3500 ---—--- Si 15°, hasta  --------m- —meeeee Si No Sin estacionar R R
45°C
9 7500  --—--- Si R/B MB
10 250 D.T No(60°C)  ----------—-- Suero No W - No 10 MB MB
11 50 Si No W e Suero No W - No e M B
12 400 Si No W - Suero No 15 R R
13 6000  --—--- Si Natural =~ e “Si” Sin estacionar MB = -----—-
14 300 D.T N — Suero N No Pocos MB MB
15 (sin D.T No e Suero No - No Aprox. 20 MB R/M
dato)
Total 8 10 12 2 3 2 Menos de 20

D.T: directa del tambo Si/No: refrescada con agua D.P: directa del pasteurizador S.E: sala de elaboracion
S.M: sala de maduracion MB: muy bueno B: bueno R: regular M: malo Hab.: habilitacién de la fabrica

Muchos de estos productores queseros con los que hemos estado en contacto
colocan sus productos en mercados informales, sin identificacion ni aprobacion
bromatolégica, debido a que las queserias no se encuentran formalmente
habilitadas. Esta es una de las razones por las cuales cobra importancia la
aplicacion de practicas adecuadas de higiene y sanidad, en toda la cadena
reducir el riesgo de intoxicaciones de los
consumidores, y pérdidas econdmicas en los productores. Una herramienta basica

alimentaria, que ayudaran a

para poder lograr esto son las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).



A partir de este trabajo previo surge la pregunta: ¢cuales son los factores que
inciden en la aplicacion de BPM con productores familiares? Los datos que
contamos, obtenidos de las observaciones, nos permitieron conocer y comprender
la forma en que los productores elaboran quesos quedando evidenciadas las
problematicas que se les presentan, ya sean edilicias, porque no son observables
0 bien econdémicas.

Queremos estudiar el impacto de la aplicacion de las Buenas Practicas de
Manufactura en la calidad de los quesos, en principio en unos de los productores
familiares que ha participado en el proyecto del 2010, con el cual se ha
establecido una confianza mutua y esta predispuesto a colaborar con el trabajo.
Nos proponemos aproximar recursos didacticos para lograr una adecuada
interpelacion, identificacion y reconocimiento mutuo, productor-implementador, de
conocimientos para la accion.

Para poder lograr nuestros objetivos debemos tener en claro que en el problema
del aseguramiento de la calidad de los alimentos estan involucrados diversos
actores con diferentes visiones, y por lo tanto depende de muchas variables. Se
pueden definir tres pilares fundamentales: uno de ellos representado por los
elaboradores de alimentos, el segundo por los consumidores y por ultimo el
representado por el Estado quien tiene la responsabilidad de autoridad sanitaria
(Vilanova Silvia, 2010).

¢, Como mejorar la intervencién para la aplicacion de BPM?

Tradicionalmente se asumen cambios en las practicas a través de normas
sanitarias con un enfoque punitorio (castigos, clausuras). Este enfoque tradicional,
se basa en la transmision de conocimientos y el cambio en las conductas, donde
se le da poca importancia al didlogo y a la participacion. En oposicion a este
modelo tradicional “bancario”, calificado asi por Paulo Freire (1967), surge otro
enfoque de la extension basado en la construccién social de conocimientos, en el
cual nos enfocaremos para aportar capacitacion para resolver la brecha existente
entre la tecnologia disponible y la efectivamente utilizada. Para llevar a cabo esto
se planted la hipotesis del trabajo en base en conceptos que tienen en cuenta que
la produccion artesanal esta basada en la trasmision oral de los procesos
validados a través de generaciones de productores y donde “nadie quiere hacer
las cosas mal y los productores tienen buenas razones para hacer lo que hacen”.
Ya no se trata solo de informar, se busca formar a los productores y transformar
su realidad, de forma tal que haya una participacion activa del productor,
reconociendo sus capacidades y conocimientos.

Uno de los inconvenientes que puede condicionar la adopcién de las BPM por
parte de los productores esta vinculado a la escasa tradicion institucional local
para trabajar junto a productores familiares con un enfoque de extensién basado
en la construccion colectiva de conocimientos, a lo que se suma el
desfinanciamiento o discontinuidades de los proyectos de intervencion.

La necesidad de generar metodologias como creaciones colectivas que colocan a
los habitantes como participantes activos y no simplemente actores sujetos a
formas extremas de coercion, es parte de los desafios, aun en construcciéon entre



los actores de Tandil y que preponemos como superadores de los enfoques
tradicionales.



