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VORWORT DES HERAUSGEBERS

Der “queso costefio”(QC) ist Teil der gastronomischen Kultur in der karibischen
Region Kolumbiens. Unter anderem wegen seiner Anerkennung als traditionelles
Essen, aber auch wegen seines relativ niedrigen Preises ist der ,QC" ein wichtiges
Nahrungsmittel fur die Bevolkerung der unteren sozialen Schichten. Aul3erdem ist der
,QC" ein wichtiger Bestandteil fur andere Fertigwaren. Nichtdestotrotzt wird im
Produktionsprozess des ,QC“ sehr oft Milch benutzt, die in landwirtschaftlichen
Viehbetrieben produziert wird, welche nicht frei von Brucellose und Tuberkulose sind.

Noch dazu kommt, dass im Kase haufig Brucella abortus festgestellt wurde.

Das bedeutet, dass der ,QC* als wichtiges Kettenglied fur die Verbreitung von
lebensmittelbedingten Krankheiten oder ETA (Enfermedades Transmitidas por
Alimentos) agiert und somit keine gesundheitliche Bescheinigung von den zustandigen
Behorden bekommen und dementsprechend keine potenziellen Markte erreichen

kann.

Das Ziel des vorangegangenen Projektes! ist es, eine neue Herstellungsmethode fiir
die Produktion und Verarbeitung des Queso Costefio zu entwickeln. Hierfir wurden
nicht nur produktionstechnische Aspekte, sondern auch kulturelle und psychosoziale
Aspekte der Hersteller, u.A. ihre Brauche, Produktionsart und —kontext, mit der Absicht
die hygienischen Produktionsbedingungen zu verbessern und somit das Erlangen
einer gesundheitlichen Bescheinigung zu ermdglichen, in Betracht genommen.

Einerseits basieren die Daten- und Informationssammlungen auf Untersuchungen und
technische Laborproben, um die Qualitatsmerkmale des Produktes ,Queso Costefio®
feststellen und klassifizieren zu kdnnen, sowie die hygienischen und gesundheitlichen
Merkmale, in denen Mangel im Produktionsprozess festzustellen sind, zu
identifizieren. Andererseits werden Daten und Informationen tber die soziokulturelle
Auswertung des ,Queso Costeno®, die durch Interviews, Lebensgeschichten und
Fokus- oder Schwerpunktgruppen erlangen wurden, analysiert. Diese Daten zeigen

! Desarrollo de un Prototipo de Queso Costefio Colombiano con Proyeccion a Vinculacién de
Origen: Alternativa de Mejoramiento de Competitividad de la Cadena Lé&ctea. Proyecto
Universidad Libre Seccional Barranquilla / Colciencias. 2013. Cédigo del proyecto 1209.562.37823



den Stellenwert von Sitten und Gewohnheiten, die als Losungsansatze vieler
Probleme der handwerklichen kolumbianischen Ké&seproduktion ausgenutzt und

gelenkt werden konnen.

Die Hersteller von “Queso Costefio” stehen vor einem Dilemma, das man als
technologisches, produktives Problem bezeichnen kann. Die handwerkliche
Produktion (eigentlich ein positiv zu betrachtendes Merkmal), wird negativ bewertet,
da sie unter sehr schlechten hygienischen und gesundheitlichen Bedingungen
durchgefiihrt wird. Solche schlechten Bedingungen sind nicht nur ein Problem der
finanziellen Mittel, die zur Verfigung stehen (Investitionen), sondern sie sind auch an
die soziokulturelle Akzeptanz und Anerkennung gebunden. Das ist der Grund,
weswegen eine neue Herstellungsmethode (und auch die Entwicklung von neuen -
Milch- Produkten) einerseits an die technologischen Mdglichkeiten, andererseits an

den soziokulturellen Kontext angepasst sein sollte.

Die Forschungsarbeiten in der Gemeinde Manati, Candelaria und Repeldn (in dem
Departement Atlantico?), haben gezeigt, dass seitens der Bevolkerung und speziell
seitens der K&asehersteller der Wille zur Veranderung da ist. Das begunstigt die
EinfUhrung einer neuen Herstellungsmethode, die die gesamte Produktionskette
aufwerten und somit neue Markte erobern kann. Damit wirden die

Wachstumspotenziale in diesem wirtschaftlichen Sektor steigen.

Durch die Verbesserung der hygienischen und gesundheitlichen Bedingungen (und
des Status) des ,QC*, wird sein Vorkommen als giftiges infektidses Nahrungsprodukt
reduziert und somit auch die Lebensqualitat der Bevolkerung gesteigert. Aul3erdem,
wird eine neue Herstellungsmethode damit gerechtfertigt, dass es bei der
Bevolkerung, trotz aller Gesundheitsrisiken, im Vergleich zu anderen pasteurisierten
Milchprodukten, eine starke Vorliebe fir den ,QC* gibt. Ein anderes Problem des
Produktes ,QC* ist, dass es hauptsachlich auf dem informellen Markt verkauft wird,
was auch die Gesundheitsrisiken erh6ht, da Bedienung, Handhabung, Transport und

Lagerung etc., ohne Vorlagen und ohne jegliche Kontrolle stattfinden.

2 Die drei Gemeinden befinden sich im Siiden von dem Departament Atlantico in der Karibischen Region
Kolumbiens. Manati (10°26'53"N u. 74°57'33"0), Candelaria (10°28'N u.74°53'0) y Repelon (10°.30" N
u. 75°.08" O).


http://tools.wmflabs.org/geohack/geohack.php?language=es&pagename=Manat%C3%AD_(Atl%C3%A1ntico)&params=10.448055555556_N_-74.959166666667_E_type:city

Die Eintragung als ,kollektives Warenzeichen“ bedeutet in diesem Sinne eine
Moglichkeit fur die Anerkennung des ,QC" als sicheres Produkt mit bekannter
Herkunft. Auf diesem Weg wird ein Zusatzwert durch das verbesserte Image und die
Anerkennung fir das Produkt gewonnen, was einen steigenden Konsum (auch als
Bestandteil von Fertigwaren oder anderen kulinarischen Spezialitaten®) und mehr

Einkommen fur die handwerklichen Kasehersteller und ihre Familien bedeuten kann.

Dieser Vorschlag setzt voraus, dass einerseits Weiterbildungsmaglichkeiten fir
die handwerklichen Kéasehersteller angeboten werden missen, insbesondere in Bezug
auf die geeignete Handhabung in allen Produktionsabschnitten, die Implementierung
von Verfahrenskontrollen (auch in Bezug auf Reduzierung der Umweltbelastung*) und

nicht zuletzt in Bezug auf die Einhaltung von Arbeitsschutz und -hygiene Vorschriften®.

Andererseits werden an erster Stelle konkrete Finanzierungsmdglichkeiten
bendtig, damit den Kaseherstellern geniigend Investitionsressourcen zur Verfigung
stehen. Diese finanziellen Mittel werden bendtigt, um die Infrastruktur, die Instrumente
und die Ausstattung den gesundheitlichen Anforderungen entsprechend zu gestalten®.
An zweiter Stelle ist die Unterstiitzung der Vermarktungskette und der Absatzkanéle
notwendig, um eine Lieferung an grol3e Einkaufmarkte und schliel3lich an den

gesamten formalen Markt zu gewéabhrleisten.

Die CD beinhaltet Daten und Reflexionen dartber, wie das Image und die Akzeptanz
des Queso Costefio ausgebaut und wie das Produkt ,QC* darlber hinaus als ein
maoglicher regionaler Entwicklungsfaktor in der karibischen Region Kolumbiens

identifiziert werden kann.

Dr: Ricardo Adrian Vergara Duran

3 Wie z. B. das “mote de queso”, Spezialitdt aus queso costefio, Zwiebeln und StuRmaniok.

4 Das intensive Weiden der Herden im Siiden des Departements Atlantico, verursacht die Degradierung
der Vegetationsaufnahme und Bodenerosion.

5 Wahrend des Pflickens haben die Arbeiter weder die passende Arbeitskleidung wie Stiefel,
Handschuhe und Kopfbekleidung, noch besonderen Schutz gegen Angriffe von Tieren. Sie haben
darlUber hinaus erschwerte Arbeitsbedingungen in Bezug auf langere Arbeitszeiten und z. B. auf das
Tragen von schweren Gegenstanden.

6 z.B. der Ersatz von Arbeitsgegensténden aus unpassende Material durch Edelstahl, die Erweiterung
bzw. der Ausbau von Tiren fur den Arbeits- und Wohnungsbereich; das Verputzen und Verlegen von
Fliesen in den Produktionsrdumen.
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INTRODUCCION

El queso costefio representa en la cultura gastronémica del Ca-
ribe de Colombia, un alimento de primera necesidad que cuenta
con mucho arraigo, especialmente para las clases socio-econo-
micas mas vulnerables. Ademas, en la actualidad es un insumo
de mucha demanda por parte de los procesadores de alimentos
que dan valor agregado usandolo mezclado con otros produc-
tos. Sin embargo, debido a que para su elaboracién se utiliza
leche cruda que proviene de hatos que no estan libres de bru-
celosis y tuberculosis, el queso se convierte en un eslabon im-
portante para la propagacién de Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETA). Asi mismo, esto no permite que el queso pueda
obtener el registro sanitario por parte de las autoridades compe-
tentes impidiéndole que se pueda expandir a otros mercados.

El propdsito del proyecto titulado: “DESARROLLO DE UN PRO-
TOTIPO DE QUESO COSTENO COLOMBIANO CON PRO-
YECCION A VINCULACION DE ORIGEN: ALTERNATIVA DE
MEJORAMIENTO DE LA COMPETITIVIDAD DE LA CADENA
LACTEA” consistié en el desarrollo de un nuevo método produc-
tivo para la elaboracion del queso costefio, teniendo en cuenta
aspectos tanto tecnolégico-productivos como psico-sociales y
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culturales de los productores, es decir valorando también sus
costumbres, forma de produccion y entorno; en la bisqueda de
alternativas para mejorar las condiciones higiénicas de produc-
cion y lograr asi el estatus sanitario correspondiente.

Las herramientas de acopio de informacién agrupan en primer
lugar, toda una serie de estudios y pruebas técnicas y de labo-
ratorio para determinar y clasificar la calidad del producto y asi
mismo tipificar las determinantes higiénicas y sanitarias en las
que se identifican falencias dentro del proceso productivo. En
segundo lugar se busca obtener informacion de la valoracion
socio-cultural del producto, a través de entrevistas, historias de
vida y grupos focales, que permiten identificar valores relaciona-
dos con costumbres y usos que puedan ser aprovechados y diri-
gidos hacia la solucion de las diferentes problematicas que pre-
senta la elaboracion artesanal del queso costefio colombiano.

Se puede decir, que el queso costefio colombiano afronta un pro-
blema tecnoldgico productivo, debido al arraigo de su elabora-
cion artesanal bajo unas condiciones higiénicas y sanitarias que
no son consistentes con la exigente normatividad de produccién
de alimentos en el pais. Dichas condiciones no son solamente
superables con una determinada inversién de recursos, sino que
estan supeditadas a una aceptacién y reconocimiento socio-cul-
tural, por lo que una propuesta de un nuevo método productivo
(e incluso el desarrollo de nuevos productos de mercadeo) debe
estar fundamentada tanto en las posibilidades tecnolégicas de
produccion disponibles, asi como en la capacidad de aceptacién
y reconocimiento socio-cultural de la solucién propuesta.

La Queseria Artesanal como Herramienta de Desarrollo Regional:
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Como se muestra en este estudio, realizado en los municipios
de Manati, Candelaria y Repelén del Departamento del Atlan-
tico', hay disposicion de cambio en los procesadores de queso
costeno, lo cual puede facilitar la insercion de nuevos métodos
productivos para mejorar la cadena de valor y abrir nuevos mer-
cados que faciliten el crecimiento de este sector de la economia.
De esta manera se puede, ademas, contribuir al mejoramiento
de sus parametros sanitarios y reducir su incidencia en los in-
dices de toxi-infecciones alimentarias en la poblacién objeto de
estudio.

La importancia de lograr la apropiacién de un nuevo método pro-
ductivo que revalore la produccion artesanal y que sea aceptado
socio-culturalmente, se justifica en el hecho de que a través de
evaluaciones en paneles sensoriales se pudo demostrar que la
poblacion prefiere y continua consumiendo el queso costefio a
pesar de los riesgos sanitarios, aunque existe una gran oferta
de queso pasteurizado, este no cumple con las expectativas de
sabor y textura presentes en el queso costefo.

ANTECEDENTES GENERALES

Las condiciones medioambientales, la multiplicidad de suelos y
la variedad de pisos climaticos existentes en Colombia, han per-
mitido que se genere una gama de productos queseros, disimi-
les en color, textura, olor y sabor caracteristicos a cada zona de

1. La poblacion objeto de estudio esta localizada en el sur del departamento del At-
lantico, (Colombia - en el nor-occidente de Sur América) y esta conformada por los
municipios de Repelén (situado a 10°.30" de Latitud Norte y 75°.08" de Longitud
Oeste), Manati (localizado en 10°26'53"N 74°57'33"0) y Candelaria (localizado en
Latitud 10°28’N; Longitud 74°53'0).
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manufactura. El pais se cuenta con una diversidad de productos
en todo el territorio nacional que va desde el queso costefio has-
ta el queso molido narifiense, entre los que se entrelazan otros
mas como el queso campesino, el quesito antioquefo, el queso
doble crema, el quesillo tolimense y huilense, el queso pera, el
queso Paipa, el queso del Caqueta y el quesadillo.

Esta variedad de productos se debe a que /a lecheria colombia-
na ha tenido una dinamica expansiva importante, especialmente
en los ultimos 30 afios en torno a los niveles de produccion. Hol-
mann et al (2004) enfatizan que para el caso colombiano:

En los “70’s” la produccion lechera crecié a razon de 4,7 %, en la
década siguiente acelerd su expansion alcanzando tasas anua-
les del 6.5% y en los “afios 90°s” se redujo significativamente
pero se lograron tasas significativas de un 3.8%. En los ultimos
12 afos la productividad de leche/ha aumenté un 14 % en las

lecherias especializadas (p. 149).

La Regién Caribe de Colombia ha tenido un desarrollo paralelo
y significativo en los ultimos afos en el sector bovino, hecho que
ha obligado a realizar un incremento de la inversion en infraes-
tructura y equipos, asi como a tomar medidas radicales para
prevenir la dificil situaciéon experimentada a nivel climatico por
fendmenos invernales en los ultimos afnos; segun lo refiere la
Encuesta Nacional Agropecuaria de Colombia (DANE, 2011):

El area dedicada a la actividad pecuaria para el afio 2011, se

estim6 en 29,148.092 hectareas de las cuales el 68.4% corres-

10
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pondié a pastos y forrajes; el ganado doble propdsito ha sido
una de las fuentes de ingreso mas importantes del sector: aporta
los mayores volumenes de leche para la zona, por lo cual se ha
vuelto mas competitivo (p. 23).

El gremio productor lechero se ha visto afectado enormemen-
te por los cambios climaticos, especialmente por la disminucion
de las lluvias, lo que genera en la industria lactea disminucién
de la produccion. Esta disminucion obliga al industrial a utilizar
su acumulado de leche pulverizada, afectando directamente en
forma negativa, el precio de la leche cruda proveniente de los
ganaderos.

La crisis de precios generada por dicha situacién, afecta a los
productores nacionales, los cuales a su vez, también se han vis-
to afectados por la apertura econémica resultado de los diversos
Tratados de Libre Comercio que han empezado a cobrar vigen-
cia en el pais en los ultimos afios. Dicha apertura econdmica
ha desembocado en la llegada de diferentes derivados lacteos
importados a los almacenes de grandes superficies, aumentan-
dose por un lado, la diversificacion de productos, pero también
significando una gran desventaja competitiva para aquellos pro-
ductos autdctonos colombianos como el queso costefio, espe-
cialmente cuando se consideran sus riesgos sanitarios.

A pesar de este dificil panorama, el queso costefio presenta
unas condiciones generales de arraigo cotidiano, cultural, social
y productivo muy significativo, determinado principalmente por
el contexto historico de la Region Caribe de Colombia. En toda

11
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la region predominan los procesos netamente artesanales en la
elaboracion del queso costeno, elemento esencial de la canasta
basica familiar. Sin embargo, surge la necesidad de desarrollar
nuevos modelos de procesos productivos sostenibles que su-
peren las debilidades sanitarias de la elaboracién artesanal, sin
menoscabo de los conocimientos tradicionales, transmitidos de
generacion en generacion, que hasta ahora han facilitado la ob-
tencion del producto.

ANTECEDENTES ESPECIFICOS

Hoy en dia para elaborar un producto -o prestar un servicio- no
es suficiente la suposicion de tener altos estandares de calidad,
pues ésta y la consecuente estandarizacion, deben basarse en
una serie de acciones, gestiones, operaciones y transformacio-
nes en la que intervienen todas las personas de la empresa.
Desde el punto de vista organizacional, la calidad puede lograr-
se si la gestion de la empresa se maneja como un sistema que
asegure alcanzar los resultados propuestos, a partir del lideraz-
go de la alta direccién y la participacion del personal de la or-
ganizacion. Por otra parte, hablar de la calidad direccionada a
la fabricacion de productos perecederos y, en el caso concreto
de los derivados lacteos se requiere conocer a cabalidad todas
las variables directas e indirectas generadas por estas mismas
acciones que intervienen en cada una de las etapas de elabora-
cién, como lo es el caso del queso costefio que se produce en
los municipios mencionados del sur del departamento del Atlan-
tico, con el fin de poder identificar todas aquellas caracteristicas
sensoriales presentes en la elaboracién y manejo del producto.

Un estudio realizado por el grupo de investigacion GEA (Gestion
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Ecoldgica y Agroindustrial) de la Universidad Libre, Seccional
Barranquilla, en el afio 2009 por Burbano et al, en queseras ubi-
cadas al sur del departamento del Atlantico, arroj6 como resul-
tado que en la fabricacion de este producto las queseras y los
operarios cuentan con el conocimiento tacito para la obtencién
del queso costefio fresco. Sin embargo, las condiciones de hi-
giene y seguridad no son las mas adecuadas, ignorando el alto
riesgo microbiologico al cual esta expuesto el producto durante
su elaboracion, conservacion y distribucion. De igual manera, la
percepciéon por parte de los consumidores al respecto de higie-
ne, salubridad y elaboracién del queso costefio no cuenta con
una buena reputacion, restandole ventajas competitivas con res-
pecto a otros quesos.

Aunque se ha avanzado en los esfuerzos por dotar de sentido
empresarial las actividades agropecuarias, aun falta gestiéon en
la informacion de registros que permitan establecer, indicadores
productivos en el agronegocio. No hay conciencia sobre el tra-
bajo en cadena para mejorar los flujos de actividades y la com-
petitividad del sector.

Lo anterior explica que, a pesar de que el sector ganadero es
el que genera mas empleos directos en el pais, de acuerdo con
Moijica (2010), la participacion es del 7% del total nacional, la si-
tuacién econdmica de los trabajadores y las condiciones labora-
les de esta actividad como fuente de ingresos no cuenta con las
condiciones propicias de desarrollo, no existen indicadores base
de gestion, y asi mismo, existe una brecha entre las competen-
cias laborales requeridas y las capacidades existentes.
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En la actualidad se hace necesario resaltar al consumidor una
calidad especifica del producto a ofrecer, ya sea de vinculacion
al origen, marca comercial, marcas colectivas o marcas de cer-
tificacion. De igual manera se puede considerar la indicacion
geografica como aquella sefal que permitira proteger la calidad
del producto y a su vez el rescate de patrimonios culturales que
permiten ofrecer garantias sanitarias al consumidor, y que acre-
diten al producto con el medio nativo donde se produce, en este
caso el sur del Atlantico?.

En sintesis, la caracterizacion del perfil productivo de las que-
seras en el sur del Atlantico y la revision administrativa de sus
procesos, ha evidenciado un sinnimero de dificultades y debili-
dades, entre otras, la poca planificacion de los métodos de ela-
boracién y la falta de mecanismos para medir o analizar los as-
pectos a mejorar del proceso, que hacen que el queso costefio
sea un producto vulnerable y poco competitivo en el mercado,
generando como consecuencia un impacto econémico negativo
al sector rural y a todas las familias que dependen de esta acti-
vidad para su desarrollo y subsistencia diaria.

2. Para el desarrollo o adaptacién de uno de los modelos mencionados anteriormente,
se requiere esencialmente de una fuente primaria de informacion; la Universidad
Libre, Seccional Barranquilla, desde el 2009 esta realizando investigaciones sobre el
proceso de produccion y estudios microbiolégicos del queso costefo.
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1. DIAGNOSTICODE LA
PROBLEMATICA ACTUAL

El queso costefio es sin lugar a dudas un producto basico de
la canasta familiar y un componente gastronémico esencial en
toda la Regién Caribe colombiana. Existe de parte de los consu-
midores una clara predileccién muy particular por este producto,
fundamentada en la aceptacion de los procesos tradicionales
qgue se realizan en su elaboracién, reafirmando su valor como
manufactura ancestral realizada con los recursos propios de de-
sarrollo de épocas pasadas.

De esta manera, la produccién artesanal de queso costefio re-
presenta un mecanismo de inclusion familiar, social y econémi-
CO, gracias a su insercion en las cadenas productivas y a diver-
sos mercados, a través de redes informales de comercio, como
plazas de mercado, tiendas de barrios, puntos de venta ambu-
lantes en determinadas esquinas, etc. en donde se encuentra un
comprador y consumidor final.

Sin embargo, su elaboracion artesanal sin control y en un con-
texto de bajas condiciones higiénicas y sanitarias, impide el lo-
gro de un registro formal de cumplimiento de las leyes sanitarias,
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que exigen que los productos alimenticios cumplan altos estan-
dares de calidad y eficientes procesos de manufactura, inocui-
dad e higiene. Entre los aspectos criticos mayoritariamente ob-
servados en las queseras se encuentran los relacionados con
el mejoramiento de las instalaciones, los equipos y utensilios, el
cumplimiento de las normas de inocuidad por parte del personal
manipulador y la aplicacion de métodos para el control de la cali-
dad, registros y control de producto. Estas situaciones represen-
tan, no solamente aspectos potenciales de mejora, dada la alta
demanda del producto, sino que se convierten en un verdadero
reto, ineludible ademas, si lo que se quiere es lograr que este
producto artesanal, mas alla de ser un producto importante de
la canasta familiar, pueda ser identificado como un alimento nu-
tritivo (sin riesgos sanitarios) para los consumidores y como una
opcion sustentable de ingreso econdmico para los productores.

El sistema de produccién actual del queso costeno dificulta el
acceso de este a los circuitos de mercadeo o canales de distri-
bucién de grandes comercializadores, por lo que en la actuali-
dad, el nivel lucrativo y profesional de esta actividad es muy re-
ducido, desaprovechandose completamente no solo un recurso
potencial, sino un saber ancestral que podria ser significativo
para el desarrollo regional.

Una solucién, capaz de crear una sinergia entre lo tradicional y
la reglamentacién actual, para que todos sus componentes fun-
cionen de forma satisfactoria, es mantener la produccién artesa-
nal integrandola en un sistema de calidad e higiene, con valores
agregados a nivel de textura, olor y gustosidad.
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Complementariamente, para enfrentar el mercado informal, que
conlleva en general un aumento de los riesgos sanitarios del
producto debido a las malas practicas que se pueden dar en el
manejo, transporte, almacenamiento, entre otras, es recomen-
dable la promocién de una marca colectiva del queso costeno
colombiano como sello que demuestre la procedencia del pro-
ducto y le de un valor agregado mediante los cambios que se
pueden alcanzar en torno a la percepcion y apropiacion del pro-
ducto, a fin de ampliar la posibilidad que el producto sea acepta-
do y reconocido a todo nivel por su calidad.

Otra forma de potencializar la subcadena del queso es a través
de la oferta como insumo para otros productos de la gastrono-
mia colombiana, es decir, fusionado con otros ingredientes’, lo
cual facilita que se aumente el consumo del queso y se convier-
ta en parte de un consumo cotidiano, incluso a nivel nacional.
Lo importante es lograr por parte del consumidor, un sentido de
pertenencia hacia el producto, identificandolo positivamente con
altos estandares de calidad y con un alto valor nutricional gene-
rando mayores habitos de consumo y por tanto mayor demanda.

1. Como en el caso del “mote de queso”, plato a base de queso costefio reconocido
como tipico de la Regién Caribe de Colombia, el cual consiste en una sopa hecha a
base de cebolla, iame, suero costefio y queso costefio.
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Il. PROPUESTA DE DESARLROLLO

La propuesta orientada con este proyecto es potenciar la singula-
ridad del queso costefio colombiano como producto representa-
tivo de la Regién Caribe de Colombia y como elemento esencial
para otros productos desde la perspectiva gastronémica. Para
lograrlo se requiere brindar capacitacién a los pequefios quese-
ros, en particular sobre el manejo adecuado de manufactura e
inocuidad del producto, asi como en la implementacién de sis-
temas y procedimientos tendientes a la disminucién de impacto
ambiental de las actividades relacionadas con la extraccion de la
materia prima y el proceso de elaboraciéon del queso' y, adicio-
nalmente, pero no menos importante, en el cumplimiento de las
condiciones de seguridad e higiene en el trabajo.?

1. El principal impacto ambiental negativo en la produccién y cria del ganado ocurre
por efecto del sobrepastoreo o consumo excesivo del forraje que se observa en las
fincas del sur del departamento del Atlantico, esto conduce a la degradacion de la
vegetacion y mayor erosion de los suelos y en la produccion quesera la generacion
de lactosuero y la ausencia de métodos de disposicion o reutilizacion.

2. En la etapa de ordefio, los trabajadores no cuentan con optimas condiciones de
seguridad al momento del ordefio a expensas del ataque de otro animal, en ningun
predio se hace uso de vestimenta adecuada para ejercer la labor, pocos ordefiadores
usan botas, guantes, gorros para el ordefio, las posiciones ergonémicas por largo
tiempo producen dolor. En la etapa de recibo de leche en centros de acopio, los
trabajadores realizan actividades de descargue y levantamiento de pesos de manera
inadecuada.
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Se requieren en primer lugar, mecanismos y canales de apoyo
econdmico (desde los entes estatales como las alcaldias, la go-
bernacién, etc.) para que los queseros puedan acceder a prés-
tamos con entidades bancarias y asegurar recursos de inversion
para la adaptacion y adecuacién de las queseras con una in-
fraestructura y dotacién acorde a los requerimientos sanitarios?.
En segundo lugar es preciso, igualmente, determinar y apoyar
las cadenas de comercializacion dentro del Departamento, a ni-
vel de grandes superficies y canales de distribucion, obligando a
que el queso que se consuma en la zona, sea oriundo de donde
se elabora.

En fin, lo que se busca es ilustrar* y potenciar al queso como
componente vital o de fusion para la preparacién de otros ali-
mentos deliciosos, nutritivos y novedosos en la cocina colom-
biana y especialmente plantear un nuevo método productivo con
estrategias para lograr que este producto regional sea identifica-
do como un motor de desarrollo econdémico en el mercado de la
Region Caribe de Colombia.

3. Un claro ejemplo de esto es el reemplazo de utensilios inadecuados para el mol-
deo por elementos en acero inoxidable, tener dos entradas, una a la vivienda y otra
especifica para la quesera, cubrimiento de las paredes con losas de cocina, evitar
tener animales cerca a la quesera, entre otros aspectos, que permita la aprobacion y
certificacion por parte de los entes reguladores estatales.

4. Por ejemplo a través de la distribucion de cartillas informativas.
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RASTREO SOCIO-CULTURAL DFL QUESO
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DEL ATLANTICO. COLOMEBIA
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1.1 EL RASTREO SOCIO-CULTURAL Y EL DESARROLLO
TERRITORIAL REGIONAL

El sur del departamento del Atlantico (Manati, Repelén y Can-
delaria) se constituye en un escenario relevante del Caribe Co-
lombiano, ya que guarda, resume y plasma, un sinnumero de
bienes materiales y simbdlicos que se convierten en patrimonios
culturales y naturales que consolidan una sociedad particular.
Dicha sociedad se encarga de generar una identidad en donde
a cada elemento social se le otorga significado y razén de utili-
dad, para marcar asi, un devenir histérico, un limite espacial, un
sentimiento subjetivo, una vivencia, un reconocimiento y valia
externa, hasta el punto de constituir una cotidianidad particular
gue se engloba en un ambiente social.

La relevancia de la produccion artesanal del queso costefio co-
lombiano parte de una multiple constataciéon. En primer lugar
representa un bien de consumo de primera necesidad de la ca-
nasta familiar de toda la Region Caribe, especialmente de las fa-
milias con menores ingresos. En segundo término la problema-
tica sanitaria que presenta la produccién y distribucién significa
un alto riesgo de salud publica por las enfermedades ETA a que
estan expuestos los consumidores. En tercer lugar se resalta el
arraigo cultural que este producto representa, en tanto que es
insumo esencial de una serie de tradiciones productivas y de
consumo en toda la region. Y por ultimo es importante valorar
el potencial que un producto tan arraigado regionalmente puede
tener para generar no solamente opciones de ingreso familiar a
los productores artesanales, sino ademas para constituirse en
un motor de desarrollo regional. Una produccion artesanal, con-
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trolada e inocua, de un producto tan importante como el queso
costefio colombiano puede convertirse en un aglutinador de ca-
racter integral para intervenir y transformar efectivamente una
realidad social enmarcada por la pobreza.

Esto puede entenderse como una estrategia de desarrollo terri-
torial definido por Caicedo Cuervo (2008) como:

Un proceso que, mediante la utilizacién del potencial (...) exis-
tente en el territorio, conduce a la mejora del bienestar de la
poblacién de una localidad o una region. Cuando la comunidad
local es capaz de liderar el proceso de cambio estructural, la
forma de desarrollo se puede denominar desarrollo local endé-
geno. (...) el desarrollo local hace referencia a procesos de acu-
mulacién de capital en ciudades, comarcas y regiones concretas
(citado por Tassara & Grando, 2013, p. 287).

Una estrategia de desarrollo territorial y regional implica, no solo
alternativas innovadoras que permitan ampliar y asegurar mer-
cados productivos (como el del queso costefio), sino ademas
lograr una mayor participacién social en la toma de decisiones y
en la transformacién de los procesos productivos, como el que
se plantea en esta investigacion.

Una estrategia tal de desarrollo regional no puede darse aislada
sino que debe estar enmarcada por acciones y politicas concre-
tas que promuevan el desarrollo integrado de los territorios, y
por politicas locales y de coordinacién intersectorial, que fomen-
ten la cooperacion entre todos los actores involucrados. Entre
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numerosos aspectos que deben ser tenidos en cuenta para que
una estrategia de desarrollo territorial pueda ser exitosa, hay
que resaltar aqui dos de particular importancia. Una, la genera-
cion de conocimiento que esta vinculada con las actividades de
investigacion y desarrollo de las instituciones correspondientes y
dos, el conocimiento del contexto socio-cultural en el que se da
un proceso productivo determinado.

Vale la pena resaltar la importancia que asumen actualmen-
te dentro del desarrollo regional, los factores de generacién y
transferencia de conocimiento, al lado de los factores clasicos
de produccion, es decir, capital, trabajo y recursos naturales, su-
mados a la cercania de mercados y la accesibilidad vial.

El conocimiento (su efectiva generacion y transferencia) se con-
vierte en el principal factor y recurso para promover y asegurar
el desarrollo regional de manera exitosa y sostenible; asi, preci-
samente frente a una problematica sanitaria presentada por un
producto de tanta importancia y arraigo como el queso costefio,
es importante plantear la pregunta al respecto de sus poten-
ciales de intervencién y de su caracter innovador para generar
transformaciones en el sistema productivo y de distribucién que
garanticen un mejoramiento de la calidad de vida de las pobla-
ciones alli asentadas. En este contexto el rastreo socio-cultural,
es decir una lectura de los componentes socio-culturales que
expliquen el arraigo del queso costefio dentro del grupo social
particular es ineludible.

Para construir esta area de estudio se tomaron en cuenta dos
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segmentos. La primera parte hizo uso de la herramienta “His-
toria de vida” como instrumento metodoldgico de investigacion
cualitativa, a través de encuestas, con las cuales se pretendio
descubrir la relacién dialéctica de la negociacién cotidiana como
lo menciona Ruiz (2012) “entre aspiracion y posibilidad, entre
utopia y realidad, entre creacion y aceptacion; por ello, sus datos
provienen de la vida cotidiana, del sentido comun, de las expli-
caciones y reconstrucciones que el individuo efectia para vivir y
sobrevivir diariamente” (p. 283).

El instrumento de captura que se empled para obtener la in-
formacion correspondiente a las historias de vidas y enfoque
productivo de las 35 queseras de los municipios de la zona en
estudio, fueron encuestas de tipo abierto que determinaban las
caracteristicas culturales de acuerdo a los lineamientos de la
Psicologia Social Comunitaria. Se manejé un proceso descrip-
tivo y narrativo, de caracter testimonial personal y de subsis-
tencia colectiva, a través de la narracion directa y particular de
los acontecimientos, conocimientos, saberes y procesos de co-
municacién, para reproducir una esfera importante de la cultura
coetanea (cuando dos o mas sujetos coinciden en una misma
época) del informante, haciendo que se determinara lo vivido,
las actitudes, las representaciones, los valores, las emociones
y las ideologias, indagando sobre la tradicion en la elaboracion
del queso, aspectos a nivel socio-simbdlico y socio-estructural,
aspectos de produccién y caracterizacion de los productores se-
gun género, grado de escolaridad, estado civil, vision empresa-
rial y modos de aprendizaje del proceso de fabricacion.
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La segunda parte se llevo a cabo a través de encuestas de tipo
cerrado para determinar la memoria colectiva, permitiendo que
se proyecte el significado de lo que proviene del pasado, lo que
se maneja en el presente y se apuesta en el futuro y que es
comun a todos los individuos definiendo de esta forma su iden-
tidad.

1.2. MUESTREO

Para la actividad propuesta se realizaron las encuestas en las
treinta y cinco queseras de los municipios de Candelaria (locali-
zado en Latitud 10°28’N; Longitud 74°53’0 ) (6 queseras), Repe-
I6n (situado a 10°30’ de Latitud Norte y 75°08’ de Longitud Oeste)
(5 queseras) y Manati (localizado en 10°26’53”N; 74°57°33”0)
(24 queseras), municipios ubicados en la zona denominada Sur
del Departamento del Atlantico en la Regién Caribe de Colom-
bia. El listado fue brindado principalmente por la Secretaria De-
partamental de Salud. Se entrevistaron aquellas queseras que
unicamente producian queso costefo y que estaban relaciona-
das con la proveeduria de leche de productores que pertenecen
a los centros de acopio de leche alojados en estos municipios.
Se empled inicialmente el instrumento de captura “Historia de
vida” con la cual se culmind la etapa de exploracion.

Posteriormente el instrumento de ampliacion fue la encuesta re-
lacionada con “Memoria colectiva”, la cual se aplicé aleatoria-
mente a 16 queseras de los municipios, asi: 6 en Candelaria, 7
en Repeléon y 3 en Manati, culminando la etapa de profundiza-
cion que determind el enfoque cultural de la regién en estudio.
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1.3. EIl QUESO COSTENO Y SU SIGNIFICADO SOCIO-CUL-
TURAL

Se presentan a continuacion resultados de analisis de las mues-
tras recogidas en relacion al significado del queso costefio como
producto que puede ser comercializado, en produccion tradicio-
nal de caracter artesanal, como alimento y bien de sustento y
otras relaciones que hacen parte de la valoracién cotidiana por
la poblacién de la Region Caribe de Colombia.

El queso costefio producido en las pequefias queseras urbanas
de estos municipios, se caracteriza por ser un queso fresco ela-
borado mediante un proceso de manufactura artesanal, ya sea
amasado o picado. En ambos métodos de produccién, se resalta
un componente importante de un conocimiento tradicional here-
dado de sus ancestros, que le otorgan un sabor, textura y olor
caracteristico, reconocido y solicitado por el consumidor regional
y externo.

Es importante destacar, que aunque en esencia, la receta del
queso costefio apunta a un producto reconocido, en la zona en
estudio, se pudo comprobar que no cumple con las normas de
inocuidad, ya que se inicia con el manejo de la leche cruda sin
refrigeracion y su elaboracion pasa por condiciones de higiene
deficientes; ademas no se cuenta con los elementos necesarios
de fabricacién ni infraestructura y no se cumplen las normas vi-
gentes de manipulacién. De igual forma, se evidencié que falta
cumplir a cabalidad los procesos de pasteurizacion y empaque.
Es decir que, los procesos aunque parten de un legado cultural,
se desarrollan en un dmbito informal, no tecnolégico y totalmen-
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te empirico, basados en un proceso netamente sensorial (per-
cepcion a través del gusto, tacto y vista), desde la aplicacion de
la sal hasta el moldeado del queso.

PERFIL DEMOGRAFICO. El quesero perteneciente a la zona
en estudio tiene una situacién de pareja relativamente estable
con una poblaciéon mayoritariamente de estado civil casado, con
un porcentaje igualmente alto de educacion media vocacional y
una alta participacion de poblacion masculina (Tabla 1).

Tabla 1. Perfil demografico de los informantes

Caracteristica Variable %
Casado 61.1
Estado civil Union libre 27.8
Soltero 111

Media vocacional 61.1
) B Basica Primaria 16.7

Nivel de educacion —
Técnico 13.9
Sin formacién académica 8.3
. Masculino 72.2
Género -

Femenino 27.8

Elaboracioén propia con base a datos del proyecto

ACTIVIDADES ANTERIORES AL INICIO DE LA QUESERIA.
Con respecto a las actividades realizadas de forma previa a la
queseria, la informacién recolectada evidencia que mas de la
mitad de los queseros de la zona en estudio, antes de decidir
trabajar en la queseria realizaban labores netamente en el cam-
po, ya sea en agricultura o en ganaderia (41.7%), y un 25% de
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los queseros antes de dedicarse a la actividad trabajaba como
empleado o realizaba labores de ventas. Un porcentaje corres-
pondiente al 13.9% de los sujetos se desempefiaban como estu-
diantes principalmente en algunos grados de la media vocacio-
nal, otros en la basica primaria y unos en cursos a nivel técnico
(Tabla 2).

Tabla 2. Actividades laborales previas e incursion a la actividad quese-
ra de los informantes

Parametro analizado Opciones %

Agricultura 38.9

Ventas 16.7

Estudiante 13.9

. ) Trabajador de la queseria 8.3

Actividades previas

Empleado 8.3

Hogar 8.3

Ganaderia 2.8

Desempleado 2.8

Tradicién 55.6

. Ingreso econémico 22.2

Formas de llegar a la actividad ;

Interés personal 13.9

Oportunidad laboral 8.3

Elaboracion propia con base a datos del proyecto

Es interesante notar que un 8.3% que trabajaba en una quese-
ria, decidio independizarse para empezar con su propia empre-
sa. Enigual proporcion 8.3% las personas trabajaban en labores
hogarefas, lo que hace suponer que es el caso de las mujeres
que se han dedicado a esta actividad. Unicamente un 2.8% se
inicié en la queseria por el hecho de estar desempleado, lo que
confirma el hecho que la queseria no ha sido una actividad que
se tome como temporal mientras se consigue un nuevo empleo.
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OBJETIVOS AL INICIAR EN LA QUESERIA. Haciendo alusion
al legado como tal, la tradicion de trabajar el queso, se evidencio
que la generalidad de las personas (55.6%) trabajan en la que-
seria por tradicidn, es decir, en su casa y con la familia, desem-
pefiando esta labor dentro de sus usos y costumbres, contexto
que refleja que es un trabajo arraigado a su cultura tanto gas-
tronémica como econdmica. En menor proporcién (22.2%), otro
grupo lo ve como un medio para obtener ingresos econémicos a
fin de suplir sus necesidades basicas. Un 13.9% de los quese-
ros no se quedaron solo con los conocimientos transmitidos de
sus ancestros, sino que los han ampliado y consolidado a traves
de su interés personal y unos pocos (8.3%) han llegado a esta
actividad solo como una oportunidad laboral, ya que no consi-
guieron trabajo en lo que anteriormente se desempefaban, pero
si mantenian un conocimiento sobre el proceso del queso al que
decidieron recurrir para alcanzar su sustento y el de su familia.

CONOCIMIENTO DEL PROCESO DE LA QUESERIA. El ana-
lisis del tiempo de conocimiento acerca del proceso de la que-
seria es igual al de los anos que lleva el quesero dentro de esta
actividad, en razon a que los informantes desde el momento que
aprendieron el proceso inmediatamente empezaron a laborar en
la produccién y un gran conjunto del 86% llevan de 20 a 40 afios
de labor en el gremio, lo que refiere que la queseria en la zona
de estudio, es una actividad enraizada y que solamente una mi-
noria (14%) ha empezado a trabajar en queseria en los ultimos 5
afos. Lo curioso es que generalmente la queseria de esta zona
es de tipo informal, lo que significaria que la regién ha perdido
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ingresos por recoleccién de impuestos. Habria que plantearse
entonces la estrategia a seguir para formalizar esta actividad,
tomando en cuenta que han podido surgir a pesar de estar fuera
de la Ley.

De manera individual, se encontré6 que en Candelaria, el 50%
de las personas ejercian la queseria desde hace 10 afios y es
el mismo tiempo que conocen el proceso. En Repelén, el 50%
de los sujetos desde hace 15 afios 0 mas conocen y laboran en
la queseria y en Manati, un 58.4% de los queseros encuestados
llevan mas de 30 afios en esta actividad (33.3% mas de 30 afios
y 25.2% mas de 40 anos).

PROCESO DE APRENDIZAJE DE LA QUESERIA. En unién
a la metodologia de aprendizaje se encontrd un alto porcentaje
en el grupo de correspondiente a “Tradicion familiar” (58.3%),
lo que hace suponer que el hecho de haber nacido en la regién
y acceder a un legado familiar, le de esa alta representatividad.
Otra proporcién un poco menor (38.9%) tuvo una cercania al
ganado y la leche lo que hizo que estuvieran en permanente
contacto con el proceso y lo hayan aprendido por medio de la
observacién. Solo un porcentaje menor (2.78%) obtuvo capaci-
tacion formal por medio de entidades gubernamentales como el
SENA (Servicio Nacional de Aprendizaje) y otras instituciones o
asesorias a través de universidades privadas que hicieron inves-
tigaciones en la zona de estudio.

En conexién con lo anterior, la mayoria de los sujetos (69.44%)
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que desarrollaban el aprendizaje y proceso de fabricaciéon del
queso, se destaca el hecho que su consolidacién en el proceso
lo llevaron a cabo por la orientacion de un miembro de su fa-
milia primaria o del nucleo familiar. Otro grupo menor (19.44%)
lo hizo a través de un conocido 0 amigo; y un grupo pequefio
(11.11%) manifestd que desarrolld y aprendié el proceso por ex-
perimentacion sensorial (a través de los sentidos del gusto y el
tacto principalmente) llegando al punto ideal de su receta, gusto
y aceptacién del consumidor externo, lo que evidencia la falta de
inocuidad del proceso productivo.

Dentro del area de estudio, el municipio de Manati (66.7%) fue
la poblacién que mas destaca su posicion frente a la labor de la
queseria, consideracién que hace suponer la razén por la cual
se ha encontrado alli un mayor numero de queseros. Es en Re-
peldon (16.7%), el lugar en donde se le otorga cierta formalidad
al proceso. En el mismo porcentaje se encuentra Candelaria
(16.7%), en donde muchos de los asociados a las agremiaciones
de productores lecheros no se reconocen como queseros sino
como productores de leche, pues esta actividad les proporciona
mayores ingresos Y rentabilidad, aunque prevalece un grupo de
queseros independientes que laboran en la informalidad.

BENEFICIOS REPORTADOS POR LA ACTIVIDAD EN LA
QUESERIA. La tabla 3 presenta las respuestas mencionadas
por los queseros sobre los beneficios que han tenido con la acti-
vidad quesera en la zona en estudio.
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Tabla 3. Respuestas sobre los beneficios reportados con la queseria

VARIABLES %
Ingreso econdmico 47.2
Educacién para los hijos 19.4
Mejoramiento calidad de vida 1.1
Adquisicion de vivienda 5.6
Generacion de empleo 5.6
Capacitacion 2.8
Inversion para otros negocios 2.8
Ahorro 28
Inicio vida crediticia 2.8

Elaboracién propia con base a datos del proyecto

A nivel municipal se evidencié que en Candelaria la mayoria de
las personas (66.7%), veian como beneficioso el ingreso econo-
mico que les habia dado la queseria. Un 33.3% aprovecharon
las ganancias para adquisicion de vivienda, en los demas items
no existié reporte.

En Repeldn el 16.7 % de los casos confirmd como beneficio el
ingreso economico que les ha generado la queseria. Un 33.3%
resaltaron la oportunidad de poder contar con dinero para la
educacion de sus hijos. El 33.3% de las personas destacaron el
mejoramiento en la calidad de vida. Un 16.7% se refiri6 sobre la
oportunidad de generar empleo.

Con respecto a Manati, el 50% de los sujetos expresaron que el
ingreso econdmico les generd bienestar al trabajar en la manu-
factura del queso. Un 20.9% de las personas destacaron como
beneficio la posibilidad de educar a sus hijos; el 8.3% mejora-
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miento en la calidad de vida y un 4.16% hizo referencia a la opor-
tunidad de tener acceso a la vida crediticia, asi como un porcen-
taje similar (4.16%) aludié el acceso a capacitaciones, inversion
para otros negocios (4.16%), ahorro (4.16%) y generaciéon de
empleo (4.16%).

DESVENTAJAS CON LA QUESERIA. Con relacién a las des-
ventajas percibidas con la produccion del queso, se encontrd que
la fluctuacion constante entre el precio de la leche con respecto a
la del queso, influy6 para que un gran porcentaje (69.4%) de los
encuestados refirieran que habian recibido ingresos variables a
causa de las dificultades producidas con relacion al acceso y
calidad de la leche, ya que en algunas ocasiones el productor
primario le adicionaba agua a la leche, afectando el rendimiento
del queso. Un pequeno grupo (16.7%) manifesté que no encon-
traron ninguna desventaja en el oficio, ya que lo poco que tenian
-como ellos mismos lo expresaron-, se lo debian a la queseria, lo
que les garantizé un ingreso diario, que en algunas épocas, les
permitié la satisfaccion a sus necesidades basicas.

Otra de las insatisfacciones manifestadas por los queseros en-
cuestados en la zona de estudio (13.9%) se relacionaba con la
falta de apoyo econémico por parte de los entes gubernamenta-
les y los bancos, particularmente la dificultad en la consecucién
de créditos, lo que impedia tener procesos de reinversioén y tra-
bajos de infraestructura, obligandolos a continuar la produccién
con utensilios precarios y practicas deficientes de fabricacion.

Los queseros encuestados manifestaron en alto porcentaje
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(80.6%) que los factores climaticos, particularmente la época de
lluvias, les complicaba el acceso a la leche debido a las malas
condiciones de las vias de transporte y a la trashumancia de
los animales para conseguir nuevos potreros no anegados, di-
ficultando conseguir leche suficiente para la elaboracion de los
quesos. Solamente un 13.9% de los queseros hizo alusion uni-
camente a la problematica del transporte pero también relacio-
nada con el aumento de las lluvias, porque les incrementaba los
gastos de produccion. Un grupo pequefio (5.6%) anotd que los
tratados comerciales los han afectado ya que permitié la impor-
tacion de leche para la gran industria y la llegada de nuevas va-
riedades de quesos al comercio local, les hizo disminuir el precio
de su queso artesanal.

CUALIDADES DE LOS QUESEROS. Con respecto a su posi-
cion como queseros y en torno a las cualidades que los caracte-
riza dentro de su oficio, la mayoria de los queseros se reconocen
como personas trabajadoras (77.8%). La poblacion encuesta-
da destaca su alegria (13.9%), un grupo menor (5.6%) subra-
ya como condicion esencial para su trabajo la responsabilidad y
una minoria (2.8%) dice que es fundamental el ser honesto en
torno a lo que se haga, ya que eso garantiza un mejor resultado
del producto.

PREFERENCIAS DE QUESOS. En torno a la caracterizacion
del queso, descripcion del producto (queso costefo) relaciona-
do con caracteristicas de textura y sabor, un 61.12% prefiere el
queso semiduro, porque no tiene presencia de agujeros y posee
una textura facil para manipular al momento de agregarlo a una
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receta; un 27.8% prefiere el queso semi-blando por ser mas sua-
ve al paladar, pero un poco mas delicado en su manejo culinario;
y una pequefia minoria (11.1%) prefiere el queso con textura
dura, el cual se caracteriza por contener altos niveles de sal, y
Su uso es mas industrial.

Con respecto a las caracterizacion del queso costefio que se
elabora en la zona en estudio, un 11.1% de los encuestados des-
tacaron los aspectos relacionados con la textura, olor y sabor,
como un realce singular de las cualidades propias del queso y
la region. Un porcentaje similar al anterior (11.2%) hizo alusion a
su preferencia respecto a la textura semi-dura y sin agujeros, ya
que su experiencia les ha indicado que son el resultado de pre-
sencia de microorganismos patdgenos, indicando bajos niveles
de higiene, a pesar de lo cual no les parece un riesgo su consu-
mo. Un porcentaje menor de los encuestados (2.8%) prefirid el
queso semi-blando por la suavidad en su textura y gusto al pa-
ladar. Con igual porcentaje otro grupo de queseros encuestados
mencionaron la importancia que el queso presente niveles bajos
de grasa.

PERSPECTIVAS CON LA QUESERIA. Los resultados arroja-
dos respecto a las proyecciones subjetivas, evidenciaron que
la mayoria (97.2%) de los queseros se encuentran muy a gusto
con esta labor. Un 19.4% de las personas proyectan a corto pla-
zo, mejorar la infraestructura a través de la adquisicién de equi-
pos necesarios que ayuden a mejorar la manufactura. Un 16.7%
refiere la necesidad de mejorar los niveles de higiene en el pro-
ceso, a fin de cumplir los estandares y requerimientos de los
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entes reguladores y de esta forma garantizar una adecuada co-
mercializacidén del queso, lo que les permitiria adquirir mayores
ingresos y por ende tener la posibilidad de ampliar el negocio.
Una pequeina minoria (2.8%) desea mejorar técnicamente para
asi poder generar empleo; un grupo en igual porcentaje (2.8%),
no desea continuar con el negocio debido a la competencia des-
leal que se da en el gremio, enfatizando que se refieren a las
oscilaciones del precio de compra y dificultades al acceso a la
leche; ademas por la carencia de recursos que los inhabilita para
reinvertir en el proceso de manufactura.

Referente a los proyectos a largo plazo, constatan el interés de
continuar con el negocio, ya que exhiben las motivaciones que
plantean hacia su futuro, mejorando los estandares de calidad
establecidos por las entidades de control. Las respuestas arroja-
ron datos interesantes a este respecto pues mas de la mitad de
los encuestados (58.3%) tiene el deseo de alcanzar las normas
reguladoras vigentes. Un 22.3% desea incrementar sus ingresos
y alcanzar niveles mas competitivos de mercado, como los apli-
cados a nivel internacional. El 19.4% desea proyectarse dentro
de la exportacién del queso.

En lo relacionado con situaciones externas, como el apoyo es-
tatal para continuar con la tradicion quesera, optimizando as-
pectos necesarios como la infraestructura mediante el uso de
mejores utensilios, equipos técnicos y tecnolégicos, como por
ejemplo aquellos que realizan la pasteurizacion del producto, un
16.7% de los encuestados quiere mejorar sus procesos de higie-
ne para conseguir un mejor posicionamiento en el mercado. Y
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una minoria (8.3%) desea mejorar la calidad del producto a tra-
vés del logro de los estatutos legales y de control. Este hecho los
incentivaria a agremiarse. Expresaron también su deseo de salir
de la informalidad, pues reconocen que esta situacion afecta la
fluctuacion del precio de la leche y les dificulta el acceso a ese
producto, garantizando una continuidad en los procesos produc-
tivos y una venta permanente del producto, lo que les generaria
una estabilidad en los ingresos. Un 8.3% manifestd que entrar a
la formalidad se constituye en el espacio ideal para mostrar las
caracteristicas particulares del queso y como productor. Existe
una minoria (2.8%), que expresé multiples beneficios relacio-
nados con el respaldo a nivel legal y comercial por pertene-
cer a una agremiacion.

1.4 CONCLUSIONES

El trabajo de campo para el rastreo socio-cultural en los muni-
cipios de Candelaria, Manati y Repelén en el sur del Atlantico
utilizando las herramientas metodoldgicas de “historias de vida”
y “memoria colectiva”, permitié evidenciar el valor de tradicion
e identitario que la produccién y el consumo del queso fresco
artesanal tiene en estas poblaciones, su significacion econémica
y las caracteristicas sensoriales que lo diferencian de otros que-
sos que se producen en Colombia. Se identificaron dos métodos
de produccion (amasado y picado) y tres formas de presenta-
cion: semi-duro sin agujeros, semi-blando y duro-salado, siendo
el primero el de mayor acogida.

Las expectativas de futuro en la muestra poblacional entrevis-
tada indican receptividad al cambio para el mejoramiento de los
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procesos productivos y la formalizacién del gremio en su acti-
vidad econdmica, en la mira de cumplir con los estandares de
calidad e inocuidad para tener asi la posibilidad de acceder a
nuevos mercados Y recibir apoyo del estado.

Este resultado es positivo como condicion preliminar para agen-

ciar la innovacion social por la via de la I+D en el marco de la
convergencia de comunidad, universidad y Estado.
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Capitulo 2

SISTEMA PRODUCTIVO:

AUTOCGESTION, UNA APROXIMACION
HACIA LA APLICACION DF LOS REQUISITOS
DE CALIDAD EN FL SISTEMA PRODUCTIVO
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2.1. INTRODUCCION

Los productores de leche en el departamento del Atlantico, son
conscientes de la importancia de implementar procesos de cali-
dad en la produccion primaria de leche y elaboraciéon de queso
costefo, especialmente por las exigencias de inocuidad a lo lar-
go de toda la cadena productiva por los consumidores, adicional
a la existencia de un sistema de pago por calidad de la leche
en Colombia. No obstante, en el productor primario de leche y
aquellos pertenecientes a la subcadena del queso existen limi-
taciones de base para el cumplimiento de los requisitos en el
exigente sistema normativo.

Naranjo et al (2009) al implementar procesos de mejora en las
queseras en la zona denominada Sur del Atlantico en la Region
Caribe, encontraron que los indicadores de calidad microbio-
I6gica estaban por encima del estandar permitido, valores que
no mejoraron al aplicar acciones correctivas. Al hacer una veri-
ficacion del modelo planteado con una confrontacidon microbio-
I6gica del queso costefio elaborado ,antes” y ,después” de la
implementacién del modelo (Molina et al, 2009), los resultados
mostraron la necesidad de establecer el cierre del ciclo de me-
joramiento de forma que se permitiera el ajuste secuencial del
proceso, puerta de entrada al siguiente ciclo de mejoramiento.

Las acciones de mejora en intervenciones posteriores se dirigie-
ron al desarrollo de capacitaciones y la generacién de documen-
tacién en centros de acopio como base para la implementacion
de las normas de calidad (Gutiérrez & Burbano, 2011; Burbano
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& Gutiérrez, 2011), en este estudio, se aplico una metodologia
para reforzar en los productores los conceptos de calidad y los
requisitos para la implementacion del sistema de gestion, abor-
dando en primera instancia el nivel de comprensién de las he-
rramientas de auditoria interna, como base para la formacién
de auditores de calidad, ejercicio que para el productor genera
competencias en certificacion como funcién del Sistema Interno
de Calidad (SIC)".

2.2. METODOLOGIA

El desarrollo del programa se realizé en dos poblaciones diferen-
tes, la primera, lideres proveedores de la red de frio en el depar-
tamento del Atlantico pertenecientes a los municipios de Repe-
I6n, Manati y Candelaria; la segunda poblacion correspondié al
personal de los centros de acopio con red de frio de los mismos
municipios. La capacitacion se dirigié al refuerzo de debilidades
conocidas por los resultados de investigaciones previas (Ruiz et
al, 2009); (Lis et al, 2009); (Fontalvo & Martinez, 2010); (Munive
et al, 2010), este conjunto de acciones, se denominé Fase 1.

La muestra para el caso de los proveedores de red de frio con-
sistio de 56 lideres que posteriormente de manera participativa
y en conjunto con el equipo de capacitacion (investigadores, re-
presentantes gremiales y estado) realizaran dos auditorias en

1. Para el pequefio productor es atractivo la formacién en auditoria interna, en especial
porque las organizaciones de pequefos productores pueden optar por la certifica-
cién de grupo, estrategia que reduce los costos de certificacion y promueve el trabajo
asociativo.
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una muestra representativa de 112 predios lecheros de los 802
asociados totales que integran las cinco asociaciones seleccio-
nadas y que corresponde a un nivel de confianza del 95% con
un error muestral del 3%. El instrumento de captura de informa-
cion para verificar las Buenas Practicas Ganaderas (BPG) habia
sido validado en tres investigaciones previas (Ruiz et al, 2009),
en otros municipios del Departamento del Atlantico y disefado
teniendo en cuenta variables de verificacion de la implementa-
cion de la normativa, que regula la produccién primaria de leche
(Decreto 616/06 del Ministerio de la Proteccion Social.

El programa de auditoria interna en Buenas Practicas de Ma-
nufactura (BPM) fue desarrollado con operarios del centro de
acopio e integrantes de las juntas directivas de cinco asociacio-
nes lecheras del departamento. Los resultados de los analisis
microbioldgicos aplicados a los operarios, fueron usados como
estrategia de sensibilizacion de los grupos focales. El instrumen-
to de captura de informacion, se disend de acuerdo al Decreto
3075/1997.

La fase 2 de este componente consistid en la aplicaciéon de
evaluaciones post capacitacién, que midieron el grado de com-
prension de las herramientas de auditoria, algunos ejemplos se
muestran en la (Figura 1). Adicionalmente se determiné a través
de una escala Likert el grado de dificultad para el productor en el
cumplimiento de los requisitos normativos, siendo 1 muy facil de

cumplir y 5 muy dificil de cumplir.
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Figura 1. Herramientas aplicadas en la formacién de auditores internos
en BPM para el conocimiento de los requisitos del sistema de calidad

NOMBRE:

FECHA:

LUGAR (Nombre del Centro de Acopio):

Asocie con una flecha el nombre del programa con el objetivo.

Asegurar la sanitizacién de equipos, utensilios, plan-
ta fisica y dotacion de los trabajadores mediante téc-
nicas y rutina de limpieza y desinfeccion

Programa de Abastecimiento
de agua potable

Programa de limpieza Asegurar la presencia minimas de plagas en el cen-
y desinfeccion tro de acopio

Garantizar que el agua que se utiliza en todos los

Programa de control procesos de acopio de leche cruda de la empresa

de plagas cumpla con los requerimientos para contribuir con la

obtencion de productos inocuos.

2.3 RESULTADOS

FASE 1. La revisién de los instrumentos diligenciados por los
productores arrojoé datos errados que no permitio sistematizar la
informacién. Las principales inconsistencias fueron: duplicidad
en la encuesta, formularios no diligenciados completamente, in-
formacion ilegible, formularios diligenciados por el gerente del
centro de acopio y respuestas erradas. Adicionalmente se evi-
dencio analfabetismo en algunos productores lideres.

El nivel de formacion y entendimiento de la problematica y las
herramientas de auditoria interna es limitado en los productores,
es asi como se recurrio al disefio de una herramienta sencilla y
entendible, que a la vez permitiera medir el grado de dificultad
en la aplicacion de la norma por parte del productor, la aplicacion
de esta estrategia se denominé Fase 2.
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FASE 2. La evaluacion de la comprension de las herramientas
de auditoria fue aplicada sobre el 50% de la muestra inicial, estos
productores se mantuvieron motivados a lo largo del proceso. La
herramienta de comprension sobre los requisitos de implemen-
tacion de BPM se aplicé sobre el 100% de la muestra, operarios
y miembros de la junta directiva de las cinco asociaciones.

La totalidad de los proveedores de la red de frio en los municipios
de Repeldén, Manati y Candelaria, afirmo tener conocimiento so-
bre las BPG y su impacto en el mejoramiento del negocio, situa-
cion que agrega un buen antecedente para apropiar la cultura de
autogestion y mejora de condiciones de produccion de la leche y
sus derivados. Sin embargo, ese conocimiento es general, sélo
el 48% conoce en detalle los requerimientos de las BPG (Figura
2). Entre los principales impactos positivos de la implementacion
de las BPG, destacan el mejoramiento de la calidad de la leche,
su higiene y el aumento de ingresos.

Figura 2. Percepcién de proveedores lecheros sobre las BPG
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Elaboracién propia con base a datos del proyecto
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Segun la escala de Likert aplicada a los proveedores de materia
prima de los centros de acopio, el mantenimiento del cuarto de
enfriamiento, se consideré como el requisito de mayor dificultad
(Grado 5), considerando en el grado 2, los requisitos de infraes-
tructura exigidos para sala de ordefio al igual que la salud animal
y bioseguridad, en el grado 1 consideraron el acceso a agua de
calidad para la actividad productiva (Figura 3).

Figura 3. Calificacion del grado de dificultad para el cumplimiento de
BPG, segun escala de Likert.
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Elaboracion propia con base a datos del proyecto

Para los ganaderos, la estrategia principal a desarrollar para su-
perar las dificultades en la implementacion de las BPG, esta en
hacer nuevas vias de acceso a sus hatos y suministrar cuartos
de enfriamiento para sus productos.

En los centros de acopio, el 83% del personal que particip6é en

las capacitaciones, manifestaron conocer el referente de las
BPM, siento un buen antecedente para apropiar la cultura de au-

48

La Queseria Artesanal como Herramienta de Desarrollo Regional:
Caso queso costefio colombiano y su evolucién hacia una marca colectiva

togestion. El 100% de la poblacion seleccionada en los centros
de acopio considera que el cumplimiento de las BPM mejoraria
las expectativas del precio y la confianza de los clientes (Figura
4).

Figura 4. Conocimiento e impacto de las Buenas Practicas de Manu-
factura BPM
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Elaboracién propia con base a datos del proyecto

La apreciacion que tuvieron los pequenos productores del Sur
del Atlantico sobre cuan dificil sera cumplir con los requerimien-
tos de BPM (Figura 5) se presentan agrupados por areas. En pri-
mer lugar figuran, el area de aseguramiento y control de calidad,
laboratorios y pruebas de laboratorio; seguido de las instalacio-
nes y tuberias. El requerimiento de la norma de BPM que es mas
facil de cumplir es lo relacionado con la localizacion y acceso al
centro de acopio.
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Posterior a la capacitacion en los requisitos de BPM, los encues-
tados mantienen su apreciacién que la mayor dificultad para
cumplir las BPM en los centros de acopio de leche se encuentra
el aseguramiento y control de calidad, laboratorios y pruebas de
ensayos, seguidos de las instalaciones sanitarias del centro de
acopio, el aspecto donde consideran cumpliran con menor difi-
cultad sera en las operaciones de transporte de la leche.

Figura 5. Calificacion del grado de dificultad para cumplir los requisitos
de BPM segun escala de Likert
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Elaboracion propia con base a datos del proyecto

Los asociados consideran que entre las principales estrategias
para la consecucion de los requisitos de BPM se encuentran en
mayor proporcién la gestion de recursos (51.14%), la capacita-
cion (29.55%) y establecer alianzas entre organismos guberna-
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mentales y otros instancias (11.36%), entre otras (11.36%) (Fi-
gura 6).

Figura 6. Estrategias priorizadas por asociados para superar las difi-
cultades en el cumplimiento de las BPM
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Elaboracién propia con base a datos del proyecto

2.4 CONCLUSIONES

La cultura de la autogestion se relaciona de manera directa con
la concepcion de desarrollo, seguimiento y evaluacion de los pro-
cesos que se generan atinentes al ordenamiento, orientacion y
mejora que se le imprime a los recursos disponibles, con el fin de
propiciar bienestar a todas las personas que persiguen intereses
afines y adelantan esfuerzos conjuntos. EI manejo de sistemas
de calidad basados en la capacidad de autogestiéon impactara
en la mejora continua de los procesos y de las asociaciones en
general, al establecerse una comunicacion mas fluida entre los
productores, representantes y miembros de la junta directiva,
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con responsabilidades y objetivos de calidad establecidos. Esto
garantizara que las actividades que se realicen sean controladas
y documentadas, ademas que todas las personas involucradas
conozcan de éstas y entiendan el papel que juegan en cada una
de ellas.

Las practicas de inocuidad en la produccion de leche estan de-
finidas como Reglamento Técnico para la obtencion de leche
de calidad en la produccion primaria y son certificadas por el
ICA (Instituto Colombiano Agropecuario). Verificar el estado de
cumplimiento de este reglamento, pone en evidencia los puntos
de control y oportunidades de mejoramiento, o que minimiza
los riesgos de contaminacion de la leche por agentes quimicos,
fisicos y microbioldgicos, asi como la disminucién del impacto
ambiental que genera la produccion de leche y propenden por
el bienestar laboral de los trabajadores y de las condiciones de
bienestar de los bovinos.

La participacion de productores de manera voluntaria en la im-
plementacion de las practicas de inocuidad en sus predios leche-
ros, mejorarian su propio bienestar, el de su comunidad y el del
consumidor final. El empoderamiento desempefa un papel pre-
ponderante en la consecucion de los planes gubernamentales
puesto que de esto depende lograr objetivos sanitarios. Conocer
e interiorizar las mejoras a obtener en los predios, utilizando la
autogestion desde la base de la piramide, facilitaria la adopcion
de las practicas de inocuidad.

El bajo nivel de instruccion impidié en la zona de estudio, alcan-
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zar los objetivos de la autogestion, en los tiempos destinados
para la ejecucion de este proyecto. Se espera mejorar estos in-
dices con la colaboracion del Servicio Nacional de Aprendizaje
SENA, a donde se socializé la inquietud. Se requiere el desarro-
llo de programas de capacitacion y formacion basica a los pro-
ductores lideres e implicados en los procesos, como referencia a
la implementacion y manutencion del sistema de gestion.

Los productores conocen de las Buenas Practicas de Manufac-
tura, identifican cuales son los requisitos mas dificiles de conse-
guir segun el estado actual de sus procesos, siempre asocian-
dolos con los mayores esfuerzos en recursos como los procesos
de aseguramiento de calidad y pruebas de ensayo, asi como
las instalaciones sanitarias. Las estrategias o formas de afrontar
este estandar de calidad la visionan principalmente con captura
de recursos externos que puedan conseguir con alianzas o enti-
dades gubernamentales y también manifiestan que es necesaria
la capacitacion para irradiar la cultura de buenas practicas en su
comunidad. En este sentido, estas asociaciones de pequefios
productores lecheros requieren de capacitaciones en gestion de
recursos economicos, acceso a créditos y conocimiento de sis-
temas de incentivo y de los tipos de recursos ofrecidos por entes
gubernamentales en el mejoramiento del sector agropecuario.
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3.1 INTRODUCCION

La calidad de la leche es un aspecto fundamental para la calidad
de la produccion de quesos, no solamente por sus componentes
fisico-quimicos, sino aquellos microbioldgicos, que inciden en
caracteristicas especiales que sirven para diferenciar los que-
sos. Es asi como Martinez-Cuesta et al (2011) mencionan que
la formacién del aroma en el queso resulta de la hidrélisis de los
principales componentes de la leche, proceso que lo realizan
principalmente bacterias-acido lacticas. Los componentes de la
leche pueden variar por factores entre los que se destacan los
genéticos (componente racial), animales (volumen de leche y
estado de la lactancia) y nutricionales (cantidad y tipo de alimen-
tacion) (Ramos et al, s.f.) y aunque la proteina es el principal
componente que define el rendimiento del queso, particularmen-
te la grasa influye en gran porcentaje en el aroma y sabor del
mismo, asi como en su cuerpo y textura (Palmquist et al,1993
mencionado por Calderon et al, 2007).

En este sentido, el queso esta influido su aroma y sabor por las
caracteristicas que vienen de la leche y a su vez, esta razén,
hace evidente la necesidad de caracterizar las practicas de ma-
nejo y los componentes raciales mas comunes de los predios
lecheros que proveen a las fabricas de queso dentro de la zona
en estudio. Estos elementos comunes en la mayoria de los pre-
dios lecheros son esenciales, entre otros, para elaborar el pliego
de condiciones a registrar en el caso de una marca colectiva con
indicacion geografica para el queso costeino en el Departamento
del Atlantico.
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3.2 MATERIALES Y METODOS

POBLACION OBJETO DE ESTUDIO. Esta localizada al sur del
Departamento del Atlantico, Colombia, conformada por los muni-
cipios de Repeldn (situado a 10°30’ de Latitud Norte y 75°08’ de
Longitud Oeste), Manati (localizado en 10°26°53”N; 74°57°33”0)
y Candelaria (localizado en Latitud 10°28’'N; Longitud 74°53’0).

La temperatura media anual es de 27°C; con medias maximas
registradas de 29,9°C, y minimas de 25°C, entre octubre y no-
viembre. El régimen anual de lluvias es bimodal, con dos perio-
dos de lluvias, mayo-junio y agosto-noviembre, alternados con
dos periodos secos, diciembre-abril y junio-julio.

Los centros de acopio de leche para la fecha del estudio, eran 10
en el area de influencia del proyecto, pero solamente 5 centros
de acopio poseian infraestructura de frio, estos fueron los selec-
cionados para el analisis de las variables.

RECOLECCION DE LA INFORMACION. La captura de los da-
tos se inicio con la aplicacién de una encuesta a los informantes,
personas encargadas de los predios lecheros. El instrumento de
captura contenia variables productivas comunmente utilizadas
para evaluar un sistema de produccion ganadero. Se seleccio-
naron Unicamente las variables que tenian mayor influencia so-
bre la produccion y componentes de la leche como tipo racial del
ganado, textura del suelo, composicion botanica de los potreros,
textura de los suelos, manejo de sistemas silvopastoriles, alter-
nativas de alimentacién en la época seca y uso de sal minerali-
zada y blanca.
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TIPO Y CLASE DE MUESTREO. El niumero total de predios le-
cheros es distinto para cada municipio pues también es distinta
la cantidad de centros de acopio perteneciente a las asociacio-
nes de pequenos y medianos productores. Candelaria y Manati
poseen cada uno, dos centros de acopio y Repeldn unicamente
uno. De esta manera se utilizé en la seleccion de los predios, una
metodologia probabilistica estratificada, donde cada unidad de
muestreo (predio lechero) perteneciente a un mismo municipio
tuvo la misma probabilidad de ser seleccionada en la muestra.

El nimero de predios por municipio fue asi: 24 en Candelaria, 24
en Manati y 8 en Repeldn para un total de 56.

PROCEDIMIENTO DE SELECCION DE LOS PREDIOS. Cal-

culado el tamano de la muestra en cada municipio, se procedio

a escoger las unidades en cada estrato mediante un muestreo

aleatorio simple de la siguiente manera:

» Se ordenaron alfabéticamente los nombres de predios/aso-
ciados a cada centro de acopio y se les dio un numero.

» Cada numero se ingres6 a una bolsa para proceder a hacer la
eleccion completamente al azar.

» Los numeros seleccionados sirvieron para indicar el nombre
del predio en el listado conformado al inicio de este proceso,
que pasé a formar parte de la muestra a investigar.

PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION. Los resultados co-
rrespondientes a las variables de produccion en los predios le-
cheros seleccionados, se organizaron en una matriz de datos
para cada uno los municipios analizados, codificandose cada
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una de las posibles respuestas. A estas matrices, se les aplica-
ron herramientas de estadistica descriptiva como la media.

3.3 RESULTADOS Y ANALISIS

COMPOSICION RACIAL DE LOS HATOS. Diversos factores se
relacionan con la composicion y la calidad de la leche. Dentro de
estos factores se consideran el ambiente (clima, temperatura,
humedad, etc.), el estado de lactancia, la genética y la nutricién
(Matthews et al, 1992; Jensen, 2002; Gibson, 1991). Godden
et al (2002), reportaron que la variacién en la composicién de
la leche, obedece igualmente a otros factores como al manejo
e higiene ambiental al momento del ordefio. Entre tanto, Linn
(1989), reportdé que la alimentacion, es el factor que mas afec-
ta la variacion de los componentes lacteos. Sin embargo, estos
cambios no son permanentes y tienen como limite la capacidad
genética del animal.

En la zona estudiada las composiciones raciales mas predomi-
nantes fueron Cebu (30%), Pardo Suizo (22%) y sus cruces re-
ciprocos (21%). Seguidas de los grupos raciales Cebu x Holstein
(CxH) (7%), Gyr (6%) y Cebu x Holstein x Pardo Suizo (CxHxP)
(5%), respectivamente. Todos los demas grupos raciales (Hols-
tein, siete colores, Canales, Guzerat (GT), Girolando (GH), estu-
vieron en menor o igual proporcion al 2,5% (Figura 7).

En este sentido, la calidad composicional de la leche y el queso
en esta zona de la Regién Caribe, esta relacionada con la mayor
participacién de las razas Cebu, Pardo Suizo y sus Cruces Re-
ciprocos (73%).
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Figura 7. Porcentaje de grupos raciales registrados
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Elaboracioén propia con base a datos del proyecto

TEXTURA DE LOS SUELOS. En la zona de estudio se encuen-
tran suelos de dos clases texturales, siendo de mayor predomi-
nancia los suelos tipo franco con un (82.12%), la segunda cla-
se textural encontrada correspondié a suelos tipo arenosos con
(17.85%). Adicionalmente dentro de la clase de suelo tipo franco
se distinguen en mayor cantidad suelos de textura media, siendo
en orden descendente franco, limoso y franco limoso (Tabla 4).
Este comportamiento en relacion a la abundancia por clasifica-
cion textural de los suelos se presentd en los tres municipios del
area de estudio, es decir mayor proporcion de suelos francos,
con relacion a los arenosos (Figura 8).

Los suelos francos son considerados buenos para la mayoria
de los usos. Estos suelos francos junto con los franco-limosos,
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aseguran un 6ptimo crecimiento vegetal por retener cantidades
adecuadas de agua y nutrientes (Thompson & Troeh, 2002).

Estudios realizados demuestran que los suelos atlanticenses
son de origen arenoso y con escaso contenido de materia orga-
nica, como resultado de una larga historia agricola sin fertilizan-
tes organicos.

Tabla 4. Distribucion porcentual de los suelos en la zona de estudio de
acuerdo a su clasificacion textural

Clase Textural Repelon | Manati = Candelaria %
Franco 4 19 10
Limoso 2 0 8
FRANCO : 82.14
Franco limoso 1 0 1

—_

Franco arcilloso
ARENOSO Arenoso 0 5

Elaboracién propia con base a datos del proyecto

17.85

[$)]

Figura 8. Clasificacion textural de los suelos en la zona en estudio
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COMPOSICION BOTANICA DE LOS POTREROS. De acuerdo
al estudio del Banco de la Republica de Colombia sobre la ga-
naderia bovina en la Regién Caribe (Viloria De la Hoz, 2003), la
produccion de forraje es escasa e inestable durante el afio, por
las condiciones edafoclimaticas caracteristicas del Caribe Seco.
Hay ausencia de pastos en los potreros durante la época de se-
quia o los pastos se malogran por las inundaciones en la época
de lluvias. Es asi como el ganadero realiza trashumancia de sus
animales obedeciendo a la estacion del afio, ubica las reses en
tierras bajas donde existe posibilidad de forrajes durante la se-
quia y las traslada a sitios altos en los periodos de inundaciones.

El pasto Estrella (Cynodon plectostachium - Cynodon nlemfluen-
sis) fue la especie mas comunmente presente en los potreros de
la zona en estudio (52.8%). Los otros dos pastos predominantes
en la zona fueron el pasto Colosuana (Bothriochloa pertusa) y el
pasto Angleton (Dichantium aristatum) (Figura 9).

Figura 9. Gramineas mas frecuentes en los potreros de la zona en
estudio (%)
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El pasto Estrella es tipico de climas calidos, desde los 0 hasta los
1700 m.s.n.m. Puede presentarse en suelos muy fértiles, fran-
cos o franco-arcillosos y con alto contenido de materia organica.
Tolera encharcamiento y sequia, pero no sequia extrema. El tipo
de siembra es por material vegetativo, estolones (mundo pecua-
rio). Es susceptible al ataque de insectos como el gusano solda-
do (Spodoptera frugiperda) y “salivazo” (Aeneolamia reducta) y
enfermedades como royas y manchas de hoja ocasionado por
hongos (Rhizoctonia solani) (Smith & Valenzuela, 2002; referi-
dos por Villalobos & Arce 2013).

Un 5.7% del total de productores manifesto tener sembrado so-
lamente Pasto Estrella para la alimentacién de sus vacas. Pero
dentro de aquellos que poseen Pasto Estrella asociada con otra
gramineas (Tabla 5), lo hace en gran proporcion con Brachiaria
decumbens para mejorar su nivel de proteina (11-16% para el
Pasto Estrella segun Tropical Forages (2105).

Tabla 5. Composicién botanica de los potreros asociados con Pasto
Estrella en la zona en estudio

Asociaciones con Pasto Estrella en la zona en estudio %
Solo Pasto Estrella (Cynodon nlemfluensis) 10.7
Pasto Estrella/Bachiaria decumbens 46.4
Pasto Estrella/ Mombasa (Panicum maximum) 7.1
Pasto Estrella/Para (Bachiaria mutica) 7.1

Pasto Estrella/Pegapega (Desmodium spp)

Otras | pasto Estrellal Pegapega (Desmodium spp)/

asoci;cri]ones Colosuana(Bothriochloa pertusa) 286
Pasto Pasto Estrella /Kikuyo (Pennisetum clandestinum) '

Estrella | Pasto Estrella/Kikuyo(Pennisetum clandestinum)
IBachiaria decumbens
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Asociaciones con Pasto Estrella en la zona en estudio %

Pasto Estrella/Angleton(Dichanthium aristatum)
IBachiaria decumbens

Pasto Estrella/ Mombasa (Panicum méaximum)
IBachiaria decumbens

Pasto Estrella/Bachiaria decumbens/Panicum maximum c.v.
Tanzania/ Panicum maximum c.v. Mombasa

Pasto Estrella/Kikuyo(Pennisetum clandestinum)/
Guinea (Panicum méaximum)/Bachiaria decumbens
Elaboracioén propia con base a datos del proyecto

En el total de los predios estudiados, el 35.8% predominaba el
pasto Colosuana (Bothriochloa pertusa). Dentro de estos, la ma-
yoria de los productores (73.7%) utilizaban esta graminea como
unica fuente de proteina en el pastoreo (Tabla 6).

El pasto Colosuana (Bothriochloa pertusa) llamada comunmen-
te Kikuyina o Solana; es una graminea naturalizada de creci-
miento rastrero y alta capacidad invasora, que ha colonizado
rapida y progresivamente la Regién Caribe de Colombia (Pérez
et al, 2011), particularmente porque aparece espontaneamente
(STDF, 2013). Este tipo de graminea se puede propagar tanto
por semilla como por estolones y es capaz de dejar fuera de
competencia especies nativas debido a su capacidad para esta-
blecer zonas densas a la sombra de las especies que se estable-
cen mas lentas de acuerdo al Compendio de Especies Invasoras
de Estados Unidos (Invasive Species Compendium, 2015).

65




La Queseria Artesanal como Herramienta de Desarrollo Regional:
Caso queso costefio colombiano y su evolucién hacia una marca colectiva

Tabla 6. Composicién botanica de los potreros asociados con pasto
Colosuana en la zona en estudio

Asociaciones con Pasto Colosuana en la zona en estudio %
Colosuana (Bothriochloa pertusa) 73.7
Colosuana/Angleton (Dichanthium aristatum) 10.5
Colosuana/Angleton (Dichanthium aristatum)/Guinea (Panicum maximum) 5.3
Colosuana/Bachiaria decumbens 5.3
Colosuana/Mombasa (Panicum maximum) 5.3

Elaboracién propia con base a datos del proyecto

Asi mismo, acorde a la ficha técnica de la Bothriochloa pertusa
de la Corporacién Colombiana de Investigacion Agropecuaria —
Corpoica- el pasto Colosuana se usa para pastoreo, ensilaje y
heno. Su calidad nutricional a los 21 dias segun la misma enti-
dad, presenta rangos de 8 a 11% de proteina cruda en la época
lluviosa pero esta proteina de acuerdo a Peters et al (2002), des-
ciende rapidamente a los 36 dias de rebrote a rangos de 5-8%
de proteina cruda. Igualmente el pasto presenta buena degrada-
bilidad a la misma edad de rebrote y también presenta descenso
drastico a 36 dias. El equipo de Peters concluye que la Colosua-
na presenta muy baja produccion de materia seca en época de
sequia y en la época lluviosa los rangos van de 800 a 1200 km/
ha, sin embargo por su baja persistencia en época de sequia, se
convierte en una graminea poco competitiva para la productivi-
dad animal. Sus hojas, tallos y semillas poseen un aroma debido
a una sustancia quimica del grupo amidas (STDF, 2015).

El tercer pasto predominante en la zona en estudio (11.3% del

total de los predios analizados) fue el Angleton (Dichanthium
aristatum); el cual fue encontrado asociado con el pasto Toledo
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(Brachiaria brizantha CIAT 26110) en el 83.3% de los predios
que poseian Angleton (Tabla 7). Esta graminea es tipica de los
suelos fértiles de textura franca pero tiende a no cubrir totalmen-
te el suelo en potreros recién establecidos (Lascano et al, 2002).
El pasto Angleton tolera moderadamente la sequia, aunque no
resiste sequias prolongadas. Tolera inundaciones y anegamien-
to. Adecuado para el pastoreo y corte; ademas sirve para heno
antes de la floracion. Conveniente para la estabilizacion de ribe-
ras de rios y la supresion de malezas invasoras de acuerdo a
Tropical forages (2015).

El pasto Angleton se asocia en casi la mayoria de los predios
(83.3%) con el pasto Toledo pues éste ultimo crece bien en épo-
cas secas, manteniendo una mayor proporcion de hojas que
otros cultivares de Brachiaria brizantha; ademas no muestra ma-
yor dano a ataques leves del cercopido denominado “salivazo”,
sin embargo no resiste ataques fuertes de este insecto (Lascano
et al, 2002).

Tabla 7. Composicién botanica de los potreros asociados con Pasto
Angleton en la zona en estudio

Asociaciones con pasto Angleton en la zona en estudio %
Angleton (Dichanthium aristatum) 16.7
Angleton/Toledo (Brachiaria brizantha CIAT 22110) 83.3

Elaboracién propia con base a datos del proyecto

MANEJO DE SISTEMAS SILVOPASTORILES. Como alterna-
tiva para la conservacion ambiental y la alimentacion animal se
han promovido la implementacién de los Sistemas Silvopastori-
les. Como una practica para mejorar el confort animal y la oferta
adicional de forraje.
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Para la zona estudiada en términos generales, la mayoria de los
ganaderos encuestados (75%), no implementan ningun tipo de
practica de manejo silvopastoril en sus potreros. Siendo los sis-
temas silvopastoriles mas comunes los conformados con Tole-
do/Decumbens/Leucana (7,1%) y Leucaena/Estrella (1,8%), los
cuales fueron registrados en muy bajos porcentajes de cober-
tura en la zona. Una mezcla de Brachiarias en la zona (Toledo/
Decumbens) fue registrado con el 16% de cobertura o predomi-
nancia en esta zona estudiada (Figura 10).

Por lo tanto, cabe resaltar que la zona estudiada en materia de
manejo silvopastoriles aun, posee una demanda alta de adop-
cion (75%) de esta tecnologia por parte de los productores que
aun no han adoptado y difundido esta practica conservacionista
y productora de forraje adicional para los animales.

Figura 10. Porcentajes de las Alternativas Silvopastoriles utilizadas por
los ganaderos de los municipios encuestados
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Elaboracién propia con base a datos del proyecto
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ALTERNATIVAS DE ALIMENTACION EN LA EPOCA SECA.
En la época de sequia los pastos se escasean obligando a los
ganaderos a implementar estrategias de alimentacion que ayu-
den a mitigar la baja disponibilidad de forrajes.

Para enfrentar esta época critica, se recomienda a los ganade-
ros implementar tecnologias que mejoren la disponibilidad de
forrajes para la alimentaciéon animal durante esta época. Entre
estas tecnologias se cuentan, la siembra de pastos de corte con
riego, cultivos forrajeros y la conservacion de forrajes (henifica-
cion y ensilaje), buscando aprovechar de manera mas eficiente,
el forraje producido durante la época de lluvias para estos ser
utilizarlos durante la época seca.

Otras practicas son realizadas con los animales para enfrentar
esta época critica. Una de esas es la trashumancia de los ani-
males hacia las partes bajas de los rios San Jorge y Magdalena,
causando altos costos representados principalmente en el trans-
porte de las reses y las pérdidas que se dan por enfermedades
o accidentes durante el viaje.

Para la zona estudiada en términos generales, la mayoria de
los ganaderos encuestados (74%), no realizan ninguna practica
o estrategia de alimentacién para sus animales durante la épo-
ca seca, estando todas las demas practicas relacionadas para
este propdsito, muy por debajo del 9%. Cabe resaltar que dentro
de estas ultimas, el suministro de Sal (8.6%), Melaza (5,2%), y
los Pastos de Corte (5,2%), alcanzaron los mayores porcentajes
dentro de este grupo. Todas las demas practicas (Trashumancia
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de animales, Sal/Melaza/Heno/Calabazo, Yuca Amarga, Bloque
Nutricional/Silo), representaron el mas bajo nivel de practicas
realizadas por los ganaderos de la zona durante esta época cri-
tica de forrajes (1,7%) (Figura 11).

Figura 11. Porcentajes de las Alternativas de Alimentacion realizadas
por los ganaderos durante la época seca en la zona en estudio
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Elaboracién propia con base a datos del proyecto

USO DE SALES MINERALIZADAS. Los minerales se conside-
ran como uno de los aspectos limitantes para la produccion ani-
mal en el trépico y su importancia radica en que estos son nece-
sarios para la transformacion de los alimentos en el organismo y,
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posteriormente esto se traslada a todos los productos animales
como la leche, la carne, las crias, piel, lana, etc. Algunas de las
funciones mas importantes de los minerales para la produccion
en rumiantes ya han sido relacionadas en diferentes aspectos a
nivel éseo, digestivo, enzimatico, reproduccidn, procesos ener-
géticos, entre otros (Huerta, 1997, citado por Florez, 2004).

Ademas de esto, las deficiencias de minerales en el ganado,
han sido reportadas en casi todas las regiones del mundo; sien-
do considerados como minerales criticos para los rumiantes en
pastoreo el Calcio (Ca), Fésforo (P), Sodio (Na), Cobalto (Co),
Cobre (Cu), Yodo (I), Selenio (Se) y Zinc (Zn); otros como el Cu,
Co, Hierro (Fe), Se, Zn y Molibdeno (Mo) disminuyen conforme
avanza la edad del forraje (Reid & Horvath, 1980; McDowell,
1996, citados por Florez, 2004).

En cuanto a la suplementacién mineral en los predios de los mu-
nicipios encuestados, los resultados de este estudio indican que
el 35.7%, no suministran ningun tipo de sal a sus animales (Sal
Mineralizada o Blanca); entre tanto, que el 64.3% si lo hace con
alguno de los tipos de sales mencionadas. Cabe resaltar que de
este porcentaje que suministra sal a sus animales, el 62.5% lo
hace con sal mineralizada (Figura 12).

Bajo este aspecto para la zona en estudio, es importante resaltar
que los rendimientos y las CARACTERISTICAS CUANTITATI-
VAS y CUALITATIVAS del prototipo de queso costefo, se pue-
den ver afectadas importantemente, ya que 1/3 de los producto-
res de esta zona, no tienen implementado el suministro de sal en
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sus practicas de manejo, visionando la mejora en el desempeio
o rendimiento de sus animales.

Figura 12. Porcentajes del suministro de sal en los predios de los Mu-
nicipios encuestados
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Elaboracion propia con base a datos del proyecto

3.4 CONCLUSIONES

La aptitud agricola y pecuaria de los suelos en la zona de este
estudio es muy buena, ya que esta es proporcionada por su
composicion predominantemente de Textura Franca (83%), la
cual ha sido considerada muy buena, por el concepto de diferen-
tes autores (Thompson & Troeh, 2002).

En materia de nutricion animal, las tecnologias y las estrategias
de manejo implementadas para mejorar la nutricion, aun estan
deficientemente desarrolladas e implementadas por la mayoria
de los productores de la zona, para cada de las diferentes prac-
ticas relacionadas en este estudio (uso de sales minerales, uso
de pastos mejorados, sus mezclas y asociaciones con legumino-
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sas, uso de alternativas de alimentacién durante la época seca,
manejo de sistemas silvo-pastoriles, fertilizacion organica, etc.),
muy susceptibles de ser todas mejoradas.

En materia Genética las razas Cebu y Pardo Suizo, asi como
sus Cruces Reciprocos, componen la mayor parte del mestizaje
(73%) de las poblaciones bovinas hechas y mantenidas por los
productores de la zona. Otros tipos de mestizaje (CxHxP, 7 co-
lores, Gyr, Canales, GT y GH), componen en menor porcentaje
(27%) las proporciones genéticas mantenidas por los producto-
res de la zona.

3.5 RECOMENDACION

Todos los aspectos relacionados por este estudio, son suscep-
tibles de ser mejorados con programas de inversion, crédito y
fomento.
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4.1 INTRODUCCION

La leche al ser un alimento con excelentes caracteristicas nutri-
cionales y uno de los mas perecederos que ofrece la naturaleza,
se convierte en el escenario ideal para la multiplicacion rapida
de una gran variedad de microorganismos. Es por ello que se
requiere analizar la calidad higiénica de la leche cruda, porque
de la presencia de microorganismos (bacterias meséfilas aero-
bias principalmente) depende el contenido de grasas, proteinas
y solidos totales, necesarios para la obtencién de un queso de
calidad. Este recuento se considera como indicador del grado
de contaminacion microbiana global en leche y a su vez permite
obtener informacién sobre la alteracién incipiente del producto y
su probable vida util.

De acuerdo a Cunninghan (2000), las variables mas influyen-
tes en la determinacién de la potencialidad de la leche para la
produccion quesera corresponden al porcentaje de proteina de
la leche y su materia grasa, asi como la calidad microbioldgica.

La composicion quimica de la leche puede variar dependiendo
de varios factores como la especie y la raza del ganado, el tipo
de alimentaciéon suministrado y la etapa de la lactancia, entre
otros, siendo la refrigeracién el factor principal para la conser-
vacion de esa calidad. Es asi como se ha tomado a los centros
de enfriamiento de la leche cruda, como unidad para realizar
los analisis de calidad higiénica determinados en la Resolucién
00017 del Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural de Colom-
bia en el afio 2012, debido a que esta misma leche es la utilizada
por los productores de queso en los tres municipios en estudio.
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4.2 MATERIALES Y METODOS

POBLACION OBJETO DE ESTUDIO. Esta localizada al sur del
Departamento del Atlantico, Colombia, conformada por los muni-
cipios de Repeldn (situado a 10°30’ de Latitud Norte y 75°08’ de
Longitud Oeste), Manati (localizado en 10°26°53”N; 74°57°33”0)
y Candelaria (localizado en Latitud 10°28’'N; Longitud 74°53’0).

RECOLECCION DE LA INFORMACION. El marco muestral co-
rrespondié a cinco centros de acopio de leche cruda con red
de frio distribuidos asi; dos en el municipio de Manati, dos en
el municipio de Candelaria y uno en el municipio de Repeldn,
ubicados en la region denominada “Sur del Atlantico”, Region
Caribe de Colombia. A cada uno de los centros de acopio, fueron
realizados seis muestreos espaciados durante ocho meses. Las
muestras fueron refrigeradas a temperatura constante a 4°C +
2°C, hasta el momento de su procesamiento.

A cada muestra se le realizé conteo en UFC (Unidades Forma-
doras de Colonia) de mesoaerobios por mL de leche cruda para
determinar la calidad higiénica que permite inferir el nivel de hi-
giene mediante el cual se obtiene y manipula la leche; ademas
se realizaron analisis fisico-quimico correspondiente a la calidad
composicional, determinando el porcentaje de grasas, proteinas
y solidos totales. Para lo anteriormente descrito se tuvieron en
cuenta las siguientes consideraciones:

* Pruebas microbiolégicas (Calidad Higiénica). Guiados de
la NTC ISO 4833:2013. Recuento en placa a partir de siem-
bra en profundidad durante 48h a 30°C. Se efectuaron siete
diluciones 1:10, duplicados en bases logaritmicas 10* 10*
10°.
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* Pruebas fisico-quimicas (Calidad Composicional). Se de-
terminaron las pruebas para grasa, proteina y sélidos totales
utilizando el equipo LAC-S Milk Analyzer.

PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION. Los resultados co-
rrespondientes a la evaluacién de la calidad composicional (Pro-
teina, Grasa y Sélidos Totales) y a la evaluacién de la calidad
higiénica (Recuento Total de Bacterias) de la leche, se organiza-
ron en una matriz de datos para cada uno los centros de acopio
analizados. A estas matrices, se les aplicé la prueba de Grubbs.
Esta prueba, permite eliminar datos discrepantes, que pueden
afectar algunas medidas de posicion o dispersion como la media
aritmética y la desviacion estandar, importantes al momento de
analizar los resultados.

Seguidamente, con un limite de confianza del 95% se procedio
a aplicar la prueba de Anova para hallar las diferencias entre los
grupos. Adicionalmente a las medias de los resultados de me-
soaerobios se les realizé la prueba de Tukey para confirmar que
las mismas fueran iguales en los 5 centros de acopio con una
confiabilidad también del 95%.

4.3 RESULTADOS Y ANALISIS

CALIDAD HIGIENICA DE LA LECHE CRUDA ACOPIADA EN
LA ZONA EN ESTUDIO. El valor estandar para el Recuento To-
tal de Bacterias Mesoaerobias para la Regién del Caribe colom-
biano de acuerdo a la normativa del Ministerio de Agricultura y
Desarrollo Rural corresponde a un maximo de 300,000 UFC. La
media obtenida en cada uno de los centros de acopio fue supe-
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rior en todos los casos (Tabla 8). A pesar de encontrarse valores
numeéricos muy dispersos, particularmente con el centro de aco-
pio del municipio de Repelon, el resultado de la prueba de Anova
(Figura 13) y la confirmacion con la prueba de Tukey (Figura 14),
concluyeron que las medias eran iguales en todos los centros de
acopio analizados.

Tabla 8. Calidad higiénica de la leche cruda en los 5 centros de acopio
analizados UFC/mL

Candelaria1  Candelaria2 | Repelon | Manati1 = Manati 2
Muestra 1 4.400.000 3.600.000 | 24.000.000 | 5.300.000 | 5.600.000
Muestra 2 6.700.000 2.800.000 | 3.800.000 | 2.600.000 | 4.700.000
Muestra 3 9.800.000 5.600.000 | 7.500.000 | 7.500.000 | 3.400.000
Muestra 4 8.700.000 3.200.000 | 5.600.000 | 7.900.000 | 4.200.000
Muestra 5 1.700.000 6.700.000 | 9.800.000 | 3.200.000 | 2.600.000
Muestra 6 3.700.000 2.600.000 | 8.600.000 | 6.700.000 | 7.500.000

Media 5833333 | 4083333 9,883,333 5533333 | 4,666,667
Desv. 53.33 40.99 73.24 4036 | 37.11
Estandar

Elaboracién propia con base a datos del proyecto

Figura 13. Prueba de ANOVA para los resultados de mesoaerobios en
los 5 centros de acopio de leche

ANALISIS DE VARIANZA
Origen Sumade | Grados | Promedio F | Probabilidad | Valor
de las cuadrados de de los critico
variaciones libertad | cuadrados para F
Entre| 124663E+14 4 3,11658E+13 | 2,14 0,11 2,76
grupos
Dentro de | 3,64297E+14 | 25 | 1,45719E+13
los grupos
Total 4,8896E+14 29
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Figura 14. Prueba de Tukey para los resultados de mesoaerobios en
los 5 centros de acopio de leche

HSD 6.389.484,6

Candelarial | Candelaria2 | Repelén | Manati1 Manati2
Candelariat [l 1750000 | -4050000 300000 | 1166666,667
Candelaria2 I 5c00000 1450000 | -583333:3333

Repeldn B /350000 | 5216666,667
Manati1 B s66cc0 6567

La figura 15 visualiza la gran diferencia que existe entre el es-
tandar regional con los promedios de mesoaerobios obtenidos
en los 5 centros de acopio de leche. Generalmente estos prome-
dios se ven influidos principalmente por condiciones de deficien-
tes practicas de ordefio, asi como en las acciones para asegurar
una correcta cadena de frio. Es importante sefialar que el 100%
de los proveedores transporta la leche desde el hato hasta el
centro de acopio sin refrigeracion, a temperaturas que oscilan
por encima de los 30°C, caracteristica de las condiciones edafo-
climaticas de la zona en estudio (Trépico Bajo).

En el afio 2008, se analizaron las leches crudas que llegaron
a las queseras artesanales de los municipios de Santa Lucia,
Campo de la Cruz, Suan, Candelaria y Manati (Burbano et al,
2009). Es importante mencionar que el 100 % de las leches lle-
garon sin condiciones de enfriamiento. Los resultados del estu-
dio, mostraron que la calidad de la leche superaba el estandar
56 veces al establecido por el Ministerio de Agricultura y Desa-
rrollo Rural en la Resolucién 00012/07, que para ese afio los
valores permitidos oscilaban entre 500.001 y 600.000 UFC/mL.
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Figura 15. Resultados de analisis de mesoaerobios para los 5 centros
de acopio de leche con respecto al estandar regional
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CALIDAD COMPOSICIONAL DE LA LECHE CRUDA ACOPIA-
DA. Respecto al resultado del analisis para proteina en los 5
centros de acopio, se observé que la media se encontraba en
3.29 (Tabla 9) y su relacion por debajo del estandar regional 3.40
(Figura 16). La grasa presenté una media de 3.79 (Tabla 10) y el
estandar regional exigia 3.9. Uno de los centros de acopio alcan-
z06 el estandar (Manati 2) pero el otro centro de acopio del mismo
municipio, tenia el nivel mas bajo junto con el del municipio de
Repelon (Figura 17).
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Tabla 9. Porcentaje de proteina en leche cruda en los 5 centros de
acopio analizados

Candelaria1 | Candelaria2 = Repelén | Manati1 = Manati 2

Muestra 1 3.32 3.49 3.36 3.24 3.25
Muestra 2 3.30 3.27 3.29 3.21 3.36
Muestra 3 3.34 3.32 3.30 3.31 3.39
Muestra 4 3.29 3.38 3.37 3.21 3.31
Muestra 5 3.38 3.32 3.27 3.19 3.22
Muestra 6 3.37 3.05 3.15 3.24 3.30
Media 3.33 3.31 3.29 3.23 3.31
Desv. Estandar 0.04 0.15 0.08 0.04 0.06

Elaboracién propia con base a datos del proyecto

Tabla 10. Porcentaje de grasa en leche cruda en los 5 centros de aco-
pio analizados

Candelaria1 | Candelaria2 | Repelon | Manati1 = Manati 2

Muestra 1 3.72 3.77 3.83 3.63 3.98
Muestra 2 3.82 3.72 3.78 3.59 3.84
Muestra 3 3.78 3.83 3.71 3.83 3.89
Muestra 4 3.89 3.72 3.79 3.91 3.84
Muestra 5 3.72 3.71 3.87 3.87 3.97
Muestra 6 3.79 4.08 3.45 3.62 3.87
Media 3.79 3.81 3.74 3.74 3.90
Desv. Estandar 0.06 0.14 0.15 0.14 0.06

Elaboracién propia con base a datos del proyecto

El andlisis de los sdlidos totales para la zona en el presente estu-
dio, confirmd que estos se encontraban por debajo del estandar
regional (12.68 frente a 12.80 respectivamente) (Tabla 11 y Fi-
gura 18). Un estudio realizado con proveedores de la asociacion
que alcanzé el estandar regional en grasa (Manati 2) durante el
afo 2009 mostro que los estandares tanto para calidad higiénica
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y composicional no alcanzaron los valores exigidos; con excep-
cion de la grasa que tuvo una media de 4.35 antes de ser mez-
clada en el tanque de enfriamiento (Lis et al, 2009).

Figura 16. Resultados de analisis de proteina para los 5 centros de
acopio de leche con respecto al estandar regional

% PROTEINA
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CANDELARIA1  CANDELARIA 2 REPELON MANATI 1 MANAT 2
Centros de acopio de leche === Estandar Regional

Tabla11. Porcentaje de sdlidos totales en leche cruda en los 5 centros
de acopio analizados

Candelaria1 | Candelaria2 | Repeléon | Manati1 | Manati 2

Muestra 1 12.62 12.86 12.73 12.71 12.74
Muestra 2 12.91 12.95 12.91 12.45 12.69
Muestra 3 12.81 12.98 12.91 12.68 12.97
Muestra 4 12.93 12.95 12.95 12.89 12.69
Muestra 5 12.95 12.63 11.87 12.14 12.72
Muestra 6 12.95 12.45 11.24 12.41 12.68
Media 12.86 12.80 12.44 12.55 12.75
Desv. Estandar 0.13 0.22 0.71 0.27 0,10

Elaboracién propia con base a datos del proyecto
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Figura 17. Resultados de analisis de grasa para los 5 centros de aco-
pio de leche con respecto al estandar regional
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Figura 18. Resultados de analisis de sdlidos totales para los 5 centros
de acopio de leche con respecto al estandar regional

% SOLIDOS TOTALES
12,86 .
. *—9
12,55
12,44
CANDELARIA1 CANDELARIA2 REPELON MANATI 1 MANATI 2

Centros de acopio de leche ==g== Estandar Regional

85




La Queseria Artesanal como Herramienta de Desarrollo Regional:
Caso queso costefio colombiano y su evolucién hacia una marca colectiva

4.4 CONCLUSIONES

La composicion de la leche es una variable importante para la
produccién de derivados lacteos, ya que con un mayor conte-
nido de sdlidos en la leche se obtiene una mayor eficiencia en
su produccion. Esta calidad composicional hace referencia a las
caracteristicas fisico-quimicas de la leche y su valoracién se
realiza por solidos totales, proteina y grasa, expresandose en
porcentaje. La calidad composicional corresponde al contenido
de solidos grasos y no grasos de la leche, determinado por fac-
tores genéticos y nutricionales. Calvache y Navas (2012) dentro
de la revision que realizaron sobre los factores que influyen en
la calidad composicional de la leche en el sistema de produc-
cion bovina, expresaron que la alimentacién, el clima, la fase de
lactancia y la genética de los animales, el tipo de raza determi-
naba las concentraciones de grasa y proteina en cada animal y
el valor nutricional de la leche. Los mismos autores mencionan
que la alimentacion es un factor que podia variar en corto tiempo
la composicion de la leche, dietas con alto contenido en fibra
tienden a elevar la concentracién de la grasa, las dietas con un
alto contenido de carbohidratos fermentables se relacionan con
una disminucion de los niveles de proteina en la leche; ademas
que los factores climaticos también estan involucrados y afectan
la calidad composicional por incidir directamente en la cantidad
y calidad del forraje; el inicio de la lactancia podria aumentar el
volumen de produccién de leche pero disminuir la concentracion
de grasa y proteina.

La leche de la Region Caribe se caracteriza por el contenido
de sdlidos altos, respecto a la leche del interior del pais; un alto
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contenido de sdlidos asegura un buen rendimiento quesero, lo
que aumenta su rentabilidad. Los valores de proteina encontra-
dos en la leche acopiada en cinco asociaciones de leche con
red de frio presentaron un promedio de proteina por debajo
del estandar para la zona de estudio, sin embargo la leche se
puede considerar como de excelente calidad cuando los valo-
res promedio de proteina son mayores a 3.2% (Calderon et al,
2006), como sucede en las leches del estudio. Los resultados
obtenidos pudieron ser influidos por la época del afio en que se
tomaron las muestras, correspondiente a una época de sequia
intensificada por el Fendmeno del Nifio, que ademas se traduce
en una alimentacién deficiente en proteinas, debido al fenédmeno
climatico.

En la Region Caribe de Colombia, es frecuente encontrar solidos
correspondientes al contenido de grasa con valores entre 4.0 y
4.8 %. Los datos obtenidos en este estudio presentaron valores
por debajo del estandar regional, al igual que el contenido de
proteinas, estos sodlidos tienen los mismos atenuantes, es decir,
la alimentacion de los animales y el estrés climatico pudieron
ser los factores determinantes para la disminucion de sélidos
presentes en las muestras. Sin embargo, resultados mostrados
con anterioridad (Capitulo 3), permiten inferir la necesidad tec-
noldgica en la implementacion de sistemas de alimentacién, que
segun lo encontrado es bastante deficiente y basado principal-
mente en el pastoreo con carencia en el suplementacién con
proteina.

La calidad higiénica de la leche cruda de los cinco (5) centros
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de acopio objeto de estudio del Sur del Departamento del Atlan-
tico, no es la mejor, se evidencia en cada una de las muestras
analizadas que el recuento de mesdfilos aerobios superé los va-
lores maximos permitidos segun la Resolucién 00017 de 2012
del MADR (Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural). Estos
resultados en los recuentos son consecuencia de practicas no
adecuadas en los procesos de produccion, transporte, acopio
y recepcion de la leche cruda en cada una de las asociaciones,
en la mayoria de los centros de acopio y queseras el principal
sistema de transporte y traslado de la leche cruda se realiza con
traccion animal, motos y bicicoches.

La uniformidad encontrada en los valores que caracterizan la
calidad de la leche en los diferentes municipios de la zona de
estudio, refleja la similaridad técnica en el sistema de produc-
cion y las caracteristicas del recurso natural en la misma via
como representacion de la zona geografica en donde se genera
la materia prima para la elaboracién del queso, los resultados
refuerzan la estrategia de certificacion de una marca colectiva
para el queso costefio, que garantice la replicabilidad a través
del cumplimiento de las condiciones de produccion y de la im-
plementacion de mejoras que garanticen la rentabilidad y soste-
nibilidad del sistema.
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5.1 INTRODUCCION

El presente capitulo se desarrollara en tres partes: en la primera
se hara una descripcion de lo que se ha considerado la estructu-
ra actual del mercado del queso en el departamento del Atlantico
desde la oferta; esta descripcion comprende desde el productor
de materia prima basica (leche) hasta el consumo en el hogar,
es decir, el consumidor final. En la segunda parte del capitulo se
reflexiona sobre la estructura presentada: sus fortalezas y debili-
dades. En la ultima parte del capitulo, se propone un modelo de
mercado que permita llevar a este importante sector de la eco-
nomia regional, a competir con el mismo nivel de sofisticaciéon
de sus pares mundiales presentes en el mercado local, nacional
e internacional. Con unas reflexiones finales a partir del modelo
propuesto se concluira en capitulo.

Para la presentacion de este capitulo se realizé un trabajo de
campo en la ciudad de Barranquilla, capital del departamento
del Atlantico, considerada asi mismo la capital de la Regién Ca-
ribe de Colombia y la cuarta ciudad mas poblada del pais. Se
utilizaron para el trabajo de campo, dos técnicas cualitativas:
Por una parte una observacién directa en la ciudad a todo el
canal de comercializacion del queso, para referenciar la oferta
de quesos disponible. La efectividad de esta técnica la pondera
Baéz cuando expresa “...de modo que se puedan hacer afirma-
ciones acerca de ellos (componer un modelo tedrico que recoja
lo mas fielmente esa unidad social)...” (Baéz, 2012, p. 313) Por
otra parte se realizaron entrevistas a profundidad con algunos
representantes del este canal de comercializacién para entender
mejor el fenomeno de estudio.
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5.2 MERCADO DEL QUESO EN EL DEPARTAMENTO DEL
ATLANTICO: ESTRUCTURA DESDE LA OFERTA.
Esta primera parte del capitulo busca describir la estructura de
mercado del queso desde la oferta y, a partir de dicha descrip-
cion, entender la forma como compite la queseria artesanal del
departamento del Atlantico dentro de todo el sector.

En este sentido y buscando una mejor comprensién del tema,
hay que decir inicialmente que el consumidor final de quesos
percibe dos tipos de oferta de producto las cuales se describen
a continuacion:

El primer tipo de queso percibido se encuentra bajo una misma
denominacién que se llamara quesos con marca. Kotler (2001)
define el concepto de marca como “(...) un nombre, término, sig-
no, simbolo o disefo, o0 una combinacion de los anteriores, cuyo
propésito es identificar los bienes o servicios de un vendedor
o grupo de vendedores y diferenciarlos de los de la competen-
cia” (p. 404). Apoyados en la definicion anterior se tiene enton-
ces toda una oferta de quesos fabricados por la industria lactea
formal nacional e internacional, que tiene cada una su marca
comercial; dentro de esta oferta existen quesos madurados y
quesos frescos, que venden al menudeo bajo cadena de frio
donde el consumidor es quien define su unidad de compra, el
cual puede ser empacado o porcionado.

Por otro lado, se ha considerado como segundo oferente a la

queseria artesanal objeto de esta investigacion, que ha sido am-
pliamente caracterizada en capitulos anteriores y que oferta un
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queso sin marca, que el consumidor lo percibe como un “com-
moditty” bajo la denominacién “queso costefio”, que no necesa-
riamente esta refrigerado y sus variedades estan centradas en lo
blando o duro dependiendo si es picado o amasado.

Los dos oferentes de quesos antes descritos, acercan sus pro-
ductos al consumidor final a través de detallistas que venden es-
tos productos al menudeo. Stanton (1997) define a un detallista
como “(...) la empresa que se dedica fundamentalmente a este
tipo de comercio” (p.497), es decir, el comercio al menudeo. En
el departamento del Atlantico tanto el queso con marca como sin
marca se comercializa basicamente a través de tres detallistas
diferentes:

» Supermercados: Son establecimientos de mas de 100 m2que
se caracterizan por ofertar sus productos bajo el sistema de
autoservicio, donde el cliente, una vez tomados los productos
de su interés libremente, va a una caja de salida a pagar-
los. Este es por excelencia, el canal de comercializacion del
queso con marca fabricado por la industria lactea nacional e
internacional. Ejemplos de estos detallistas son las grandes
superficies presentes en la zona, los supermercados inde-
pendientes asi como los mini mercados dispersos por algu-
nos barrios de la ciudad.

+ Tiendas Tradicionales: Son establecimientos con menos de
100 m? y que se caracterizan porque los productos no estan
bajo el sistema de autoservicio, sino que son atendidos por
vendedores que se encuentran detras de un mostrador. Tam-
bién son conocidas como Tiendas de Barrio y la mayoria de
sus ventas son a detal. Este detallista es utilizado tanto por
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los fabricantes de quesos con marca como por la queseria
artesanal que oferta lo que se ha denominado como queso
sin marca.

* Ventas Ambulantes: Este es un detallista exclusivo para co-
mercializar queso artesanal costefio, es decir, queso sin mar-
ca. Son puntos de venta que, como su nombre lo indica, el
vendedor del producto se ubica en el espacio publico (comun-
mente en la entrada de supermercados o zonas de comercio)
de manera ambulante donde el vendedor coloca un mesén
en la calle y en él oferta el queso sin marca adicional a otros
productos complementarios (suero costeno entre otros).

5.3 PRIMER ESLABON EN EL CANAL DE COMERCIALIZA-
CION DE QUESOS CON MARCA Y SIN MARCA PRESENTE
EN LOS DETALLISTAS

Luego de contextualizar la percepcion del consumidor final res-
pecto a dos tipos de quesos (con marca y sin marca) y los deta-
listas que lo ofertan, es preciso entrar a describir el eslabon que
va desde la produccion hasta la colocacién del producto en los
detallistas. Para el efecto, se hara la descripcion desde cada uno
de estos oferentes de quesos.

Quesos sin marca. Esta oferta dentro de la presente investiga-
cion, esta configurada exclusivamente por la queseria artesanal
presente en el Caribe Colombiano que histéricamente ha ofer-
tado un producto sin marca denominado “queso costefio” como
“comodity”. El productor de este queso esta ubicado en cualquier
poblacion de la Region Caribe de Colombia y como rasgo carac-
teristico, este productor de queso artesanal no es el productor
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de la leche, que es la materia prima basica para la elaboracion
del producto sino que él mismo debe proveerse de esta materia
prima en una finca ganadera de su entorno.

Una vez que el fabricante del queso artesanal termina la fabri-
cacion del producto, este recurre a la figura de un mayorista, es
decir, una persona (natural o juridica) que le compra al quesero
artesanal su produccion para la reventa (Stanton, 1997) y es
este mayorista quien se encarga de comercializar el producto
asumiendo la labor de transporte desde la quesera hasta los de-
tallistas: la tienda tradicional y/o la venta ambulante (Figura 19).

Figura 19. Estructura del Canal: Queso Costefio sin Marca

Detallista:
Mayorista - Tienda Tradicional ———>
- Venta Ambulante

Productor de
Queso

Consumidor
Final

Quesos con marca. La oferta de quesos con marca esta com-
puesta por dos variedades de quesos de acuerdo al lugar de
fabricacion: quesos importados con marca y quesos nacionales
con marca.

Quesos Importados. Llegan al pais a través de un importador
que, en muchos casos, son directamente las grandes superficies
que operan en Colombia. Se dedica un apartado del capitulo
para describir la oferta de queso importado disponible para el
consumidor del Caribe colombiano. Todo el queso importado es
comercializado en los supermercados presentes en la ciudad y
por definicion, este queso importado es un queso madurado que
difiere mucho en sus procesos productivos con el queso arte-
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sanal fabricado en el Caribe de Colombia. En la Figura 20 se
grafica la estructura de este canal.

Figura 20. Estructura del Canal: Queso con Marca Importado

Importador:
- Representante
- Grandes superficies

Detallista: Consumidor
- Supermercados > Final

Quesos Nacionales. La industria lactea nacional compite en
este sector con una oferta amplia de producto. Esta industria
lactea atiende directamente el canal supermercados por don-
de se comercializa todo su portafolio. Algunos tipos de quesos
fabricados por esta industria lactea (fundamentalmente queso
fresco tipo costefio) son comercializados por la tienda tradicional
apoyados de los mayoristas que hacen la distribucién en estas
tiendas de todas las lineas de producto que ofrecen (leche, yo-
gures, etc.) (Figura 21).

Figura 21. Estructura del Canal: Queso con Marca Nacional

Mavoris Detallista:
ayorista Tienda Tradicional
C

onsumidor
Productor Industria Lactea

) Final
Leche Nacional Detallista: /’
Supermercados

6.4 AMPLITUD Y PROFUNDIDAD DE LA LINEA OFERTADA

Un punto importante para entender el mercado del queso desde
la oferta tiene que ver con la amplitud y profundidad de oferta
existente. Al respecto de este punto, cuando se analiza la ofer-
ta de quesos (con marca y sin marca) que en la actualidad se
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encuentra en los detallistas descritos, se evidencia que la mis-
ma responde a una amplitud y profundidad interesante. Stanton
(1997) muestra como “La amplitud se mide por el nimero de
lineas que ofrecen” y la profundidad por “la diversidad de tama-
fos, colores, y modelos incluidos en cada una de las lineas”.
Hay que tener en cuenta que la oferta de quesos por parte de los
fabricantes corresponde por definicion a solo una de las lineas
de producto de todas las posibilidades que ofrece la industria
lactea a partir de derivados de la leche.

Es importante entonces conocer el detalle de la profundidad de
la linea de productos que se comercializa en el departamento
del Atlantico, ya que permite dimensionar el tamafo del merca-
do. La Tabla 12 indica todos los tipos de quesos disponibles por
el consumidor en la ciudad de Barranquilla, donde se encuentra
toda la oferta disponible con marca, sin marca, nacional, impor-
tado, madurado o fresco.

Tabla 12. Tipos de quesos ofertados en Barranquilla (Colombia)
Tipo de quesos ofertados en barranquilla

Asar Crema Cheedar | Holandes Parrilla Tapioka
Pimienta
Azul Crema Cremosino | Holstein Peper Jack Tilsit
Azul Crema | Criollo Iberico Pera Tilsit
Ahumado
Brie Deslactosado La Fondue Premiun Gouda Tilsit con
Hierbas
Brie Cheedar | Doble Crema Light Prosciuto Tipo Paipa
Burata Doble Crema light Pera Provolone Trensa
Cachocavalo | Emmetal Manchego Provolone
Pera Ahumado
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Camembert | Finesse Milo Cheedar | Provolone Rallado

Campesino | Finesse Crema Moterrey Quesillo
Entero

Casiota/Pi- | Fresco Mozzarela Ricotta

mienta

Cheedar Gouda Mozzarella | Roquefort

Momposino

Colvilla Gouda Comino Mujer Pera | Sabana

Entero

Costefio Graso Osaka Sabores

Crema Gruyere Parmesano | Sandwich

Crema Hierbas Parmesano | Spiral Cheese

Camembert Rallado

Elaboracion propia. Trabajo de campo supermercados Barranquilla

Otra informacién importante tiene que ver con los fabricantes de
todos los tipos de quesos descritos en la Tabla 12, pues la oferta
de queso con marca se genera desde la industria lactea nacional
asi como de empresas extranjeras (Tabla 13).

Tabla 13. Fabricantes de Quesos con Marca
Fabricantes de Quesos con Marca

NACIONALES IMPORTADOS
Alpina Baby
Campo Real Bolk Cheese
Centurion Food Briston Brands
Colacteos Crystal Farms
Colanta Delikatesa

Colquesos Don Alvaro
Del Vechio Garcia Vaquero
Dely Kamy Gran Maestre
Freskaleche Kraft
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Klaren’s Monti Trentini
La Costerita Parmalat
La Florida Presento
La Primavera Prosciuto
Medalla de Oro Sampro F Representacién
Parmalat Tapioka

Elaboracién propia. Trabajo de campo supermercados Barranquilla

La Tabla 14 presenta los fabricantes que dentro de su portafolio
de productos cuentan con queso costefo).

Tabla 14. Fabricantes de Queso Costefno
Fabricantes de Queso Costefio
Queseros Artesanales

Colanta

Colquesos

Coolechera

Finca Suva
Klaren's

La Costerita

Elaboracién propia. Trabajo de campo supermercados Barranquilla

Las tablas 12, 13 y 14 permiten concluir lo siguiente:

* Mientras el queso artesanal costefio es un “comoditty” de un
solo tipo (fresco picado o amasado), la oferta en el queso con
marca es mas amplia con cerca de 60 tipos presentes en la
ciudad.

* En lo referente al queso costefio, los queseros artesanales
tienen en la industria lactea nacional a fuertes competidores
que fabrican el producto y lo comercializan en los supermer-
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cados y tiendas tradicionales de la ciudad. Encontrar pre-
sencia de 30 fabricantes de diferentes tipos de queso en la
ciudad de Barranquilla, muestra la complejidad del sector en
términos de rivalidad y volumen de producto comercializado.

* Los queseros artesanales no estan solos en el mercado ofer-
tando su queso costefio. Se encontraron cinco fabricantes de
la industria lactea nacional que tienen dentro de su portafolio
este producto, lo que sugiere unos volumenes de consumo
importantes en la ciudad.

5.4 ANALISIS DE LA ESTRUCTURA DESCRITA: FORTALE-
ZAS Y DEBILIDADES

La segunda parte de este capitulo corresponde a un analisis
puntual de la queseria artesanal del departamento del Atlantico
respecto a todo el contexto de mercado explicado anteriormen-
te. Si bien ya se pudo describir como la queseria artesanal es un
subsector importante dentro de la industria lactea, que ha venido
compitiendo en este mercado con un producto sin marca, “co-
modity” reconocido por los consumidores como “queso costefio”,
es preciso senalar que este subsector del mercado del queso
evidencia unos problemas de caracter estructural que ponen en
riesgo su viabilidad en el corto plazo si no se interviene de ma-
nera efectiva. No se debe perder de vista que se esta frente a un
significativo sector de la economia regional dado su caracter an-
cestral, cultural y por el numero de empleos que genera, de ma-
nera que la necesidad de ser intervenido para que logre mejoras
en su competitividad y ponerse a tono con las exigencias propias
de los mercados globalizados del siglo XXI son inaplazables.
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La queseria artesanal del departamento del Atlantico, presenta

dos caracteristicas fundamentales: primero, se encuentra en la
gueseria artesanal de este departamento, un problema estruc-
tural de calidad de producto que no le permite ser competitivo
frente a los demas actores del mercado, por otro lado y como
segunda caracteristica fundamental, en la queseria artesanal
siempre ha existido una alta demanda primaria hacia el producto
por parte de todos los consumidores del Caribe colombiano que
trae como consecuencia que la estructura actual, a pesar de lo
poco competitiva y con los problemas de calidad de producto,
funciona para todos los actores que estan dentro de ella; esto
es, los queseros artesanales de la regidén colocan en los canales
de comercializacién todo lo que producen, sus familias histérica-
mente han vivido de esta actividad, de manera que no perciben
los problemas de calidad y competitividad evidenciados.

5.5 PROBLEMAS ESTRUCTURALES DE COMPETITIVIDAD
EN LA QUESERIA ARTESANAL

Una de las definiciones mas genéricas del concepto de com-
petitividad tiene que ver con crear, permanentemente, barreras
frente a los competidores (Marketing Publishing, 2007). En este
sentido, la queseria artesanal en el Caribe colombiano histori-
camente ha convivido con una serie de problemas estructurales
gue no permite pensar en un sector competitivo, listo para com-
petir en el mundo global de siglo XXI.

INFORMALIDAD. Las cifras oficiales respecto a la industria lac-

tea en general, presentan datos contundentes respecto a la infor-
malidad del sector. Cerca del 50% de la leche que se produce en
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el pais, va a la informalidad para producir queso. Esa sola cifra
dimensiona la magnitud del problema. Para el Gobierno Nacio-
nal, la informalidad empresarial limita el crecimiento econémico,
la productividad y la competitividad de una economia’. Si bien
se ha expresado que la informalidad de la industria lactea nacio-
nal puede llegar al 50%, en la realidad de la queseria artesanal
del Departamento del Atlantico esta cifra puede estar llegando
al 100% dentro del canal. En efecto, el comin denominador de
todo el canal de comercializacion del queso costefio artesanal,
es la informalidad: los productores, los mayoristas, los detallistas
ambulantes son por definicién informales.

El Gobierno Nacional expresa que se considera formal a las em-

presas que:?

» Estan inscritas en el Registro Mercantil

« Estan inscritas en el Registro Unico Tributario — RUT y los
Registros de impuestos locales.

* Los Empleados estan inscritos en una Administradora de
Riesgos Laborales — ARL (antes ARP).

* Los Empleados estan afiliados al Sistema de Seguridad So-
cial (Salud y Pension) y a una Caja de Compensacion Fami-
liar.

» Llevan la contabilidad segun los lineamientos normativos de
acuerdo al régimen sobre las ventas al que pertenezca (Sim-
plificado o Comun).

+ Pagan impuestos

N

http://colombiaseformaliza.com/quienes-somos/
2. Ibid
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»  Cumplen con los requerimientos relacionados con la apertura
y funcionamiento de establecimientos de comercio definidas
en la Ley 232 del afio 1995

Mientras esta informalidad esté en estos niveles, la competitivi-
dad de este actor sera una utopia dado que en el contexto co-
lombiano, la informalidad es sinénimo de “rebusque” y en estos
términos los bajos salarios, la mala calidad de los productos, la
poca productividad, la innovacién nula y la marginalidad del sis-
tema financiero, constituyen la caracteristica fundamental de los
productores informales en Colombia.

CALIDAD DEL PRODUCTO. Se evidencio la falta de inocuidad
del producto por parte de los queseros artesanales del departa-
mento del Atlantico y las consecuencias en términos de los ries-
gos de salud publica por el consumo de este producto a partir
de procesos productivos sin Buenas Practicas de Manufactura.

LACTOSUERO CONTAMINANTE. Existe un problema ambien-
tal con el lactosuero en razén a que este residuo de la queseria,
en muchos casos se elimina en suelos y efluentes sin ningun
tipo de tratamiento y lo mas grave, no esta siendo abordado el
problema por la queseria artesanal.

Revisando en contexto los tres puntos anteriores, es claro que
un subsector tan importante para la economia regional pero
compitiendo bajo estas realidades, no podra ser competitivo,
es decir, no tendra la capacidad para lograr mejores resultados
que sus competidores. La situacion se torna mas compleja si se
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toma en cuenta que se esta inmerso en una economia global,
donde Colombia tiene firmados acuerdos de libre comercio con
los Estados Unidos y la Unién Europea, que son regiones con
una industria lactea desarrollada, que estan en condiciones de
inundar el mercado con quesos madurados a unos precios infini-
tamente inferiores de los que ofertan esta queseria artesanal. Lo
anteriormente descrito evidencia la afirmacion realizada al inicio
del capitulo en términos de la inviabilidad de la queseria artesa-
nal en el Caribe Colombiano, que amenaza su supervivencia en
el siglo XXI.

La inviabilidad del sector se concreta basicamente en cuatro as-

pectos importantes:

* Es un subsector no Competitivo para enfrentar los retos que
le impone una economia global (TLC).

* Problemas de Salud Publica.

« Contaminacion ambiental.

» Alta Informalidad.

DEL EQUILIBRIO ENTRE OFERTA Y DEMANDA DEL PRO-
DUCTO. Ninguno de los actores que hacen parte del mercado
del queso artesanal en el departamento del Atlantico (consumi-
dores, detallistas, mayoristas, productores, otros) perciben la
problematica aqui expuesta y, por el contrario, esos actores es-
tan conformes con su negocio ya que, desde los productores, el
mismo les ha dado para llevar el sustento a sus familias por afios
fundamentalmente porque encuentran demanda para sus pro-
ductos; la causa raiz de esta demanda se encuentra en la fuerte
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conexion emocional que tiene para el habitante de la Region
Caribe de Colombia, el consumo del queso costeno. Este pro-
ducto simboliza para este consumidor su esencia caribefia, de
manera que el mismo ha hecho parte de la dieta de generacién
en generacion, que percibe en él unos atributos emocionales
que generan preferencia.

Un sondeo realizado en 95 hogares de los estratos 2 'y 3 de la
ciudad de Barranquilla (Tabla 15), evidencia la anterior afirma-
cién al encontrar que en el 84% de esos hogares entrevistados,
existe un consumo habitual de queso sin marca, es decir queso
costefio.

Tabla 15. Consumo de queso con y sin marca
Familias que consumen queso con y sin marca

Tipo No. Hogares %
Con y sin marca 24 25%
Solo con marca 15 16%
Solo sin marca 56 59%

Total 95 100%

5.6 PROPUESTA DE ESTRUCTURA DEL SECTOR DE LA
QUESERIA ARTESANAL

En esta ultima parte del capitulo se presenta una propuesta de
intervencion para la queseria artesanal del departamento del At-
lantico que permita lograr un desarrollo competitivo y sostenido
de la misma y con esto superar todos los problemas estructura-
les. Esta propuesta se presenta en tres fases: ;Qué cambiar?
¢ Hacia donde cambiar? y ; Como generar el cambio?
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¢ QUE CAMBIAR?

Fundamentalmente la propuesta de intervencion apunta a un
cambio en el paradigma de gestidén en toda la queseria artesanal
del departamento del Atlantico. Este nuevo paradigma propues-
to permitira reestructurar todo el subsector y colocarlo a tono
con las exigencias competitivas propias de la economia global
del siglo XXI. Este nuevo paradigma de gestion contempla los
siguientes elementos:

v' ASOCIATIVIDAD Como primer punto es resaltar la tendencia
que viene adelantando el pais de asociatividad en diferentes
sectores econdmicos, lo cual se evidencia con la creacion de
cluster para cada sector y las cooperativas creadas por pe-
quefos productores y que hoy dia conforman grandes empre-
sas rentables. La queseria artesanal del Departamento del
Atlantico debera tomar conciencia de la inviabilidad de seguir
cada uno haciendo su esfuerzo aislado y aprenderan a traba-
jar de forma asociativa de tal forma que entre todos puedan
competir con el mismo nivel de sofisticaciéon de sus pares en
el mercado.

v BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM). En el
nuevo paradigma de gestion propuesto la transferencia de
conocimientos de BPM se hace urgente, debido a la alta con-
taminacién a la que estadn expuestos la materia prima y el
producto final. La adquisicion de leche de buena calidad y
producir bajo estos parametros permitiran al productor obte-
ner un queso de excelente calidad y un lactosuero util para
transformacion en productos aptos para el consumo humano.

v PRODUCCION. Punto importante en el nuevo paradigma
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de gestién lo constituye el cambio de mentalidad respecto a
los procesos de produccién. En este sentido y con el apoyo
correspondiente, se pretende por medio de la investigacion
encontrar la receta original del Queso Costeno y de esta for-
ma estandarizar el proceso de produccién; se trabajara en la
amplitud de la linea bajo esta marca colectiva, como lo son
nuevas presentaciones del queso, nuevos tipos de queso
costeno artesanal, etc.

v VALORIZACION DEL LACTOSUERO. Fundamental en el
nuevo paradigma de gestidon concebir el lactosuero como un
subproducto de mucho potencial de beneficios para ellos. Las
propiedades que tiene el lactosuero, los multiples productos
que se pueden fabricar a base de él, la carga contaminante
en la que se puede convertir si no se realizan vertimientos
controlados, etc. En este modelo se propone trabajar en la
valorizacion del lactosuero, una vez aplicadas las estrategias
anteriores. En la medida que se trabaje en Asociatividad se
podra contar con un volumen de lactosuero apropiado para
ser procesado, que a su vez sea trabajado con BPM para asi
conservar los niveles de acidez deseados y que se realice
bajo los procesos estandarizados de produccién y de esta
forma no exista variacion en la calidad del producto.

¢HACIA DONDE CAMBIAR?

El nuevo paradigma de gestion de la queseria artesanal: cam-
biar hacia la creacién de una MARCA COLECTIVA CON INDI-
CACION GEOGRAFICA. Estas son “las marcas que registra una
entidad con el propdsito de que sean usadas por todos sus afilia-
dos, bajo ciertas condiciones especiales, en lugar de que cada
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uno de los afiliados tenga una marca propia e independiente.

Los registros de marcas colectivas se justifican porque toda acti-

vidad comercial, publicidad, defensa de la marca, etc., corre por

cuenta de la agremiacién que es titular del registro. Las marcas
colectivas se diferencian de la denominacién de origen porque
pese a que son signos que pueden usar todos los miembros
del gremio o asociacion, las calidades especiales de los pro-
ductos no dependen necesaria, exclusiva o esencialmente del
lugar geografico y a ellas no se llega como consecuencia de los

factores geograficos, humanos, etc.(SIC, 2013).

» Sobre esta marca se estableceran el (los) protocolo (s) de
fabricacion del producto los cuales tendran fuerza de ley.

» Esta marca sera entregada como franquicia (o con la figura
juridica que corresponda) al productor de queso artesanal in-
teresado.

» El productor tendra conciencia que el no cumplimiento de los
protocolos establecidos para la fabricacion del producto se-
ran causal inmediata para cancelarle la franquicia.

¢ COMO GENERAR EL CAMBIO?

La unica manera de trabajar el cambio de paradigma de gestiéon
aca propuesto con todos los actores de este subsector, es si se
logra demostrarles a esos actores que en esta nueva manera de
operar ellos saldran beneficiados en términos de mejores utilida-
des en el negocio con respecto a las que actualmente consiguen.

Una solucién al sector solo sera posible si cada uno de los es-

labones de la cadena perciben mayor valor (econémico inicial-
mente) con la solucién propuesta. La solucion entonces debe
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centrarse en el incremento en el valor econémico por parte de
los queseros artesanales por dos vias:

* Incremento la demanda de sus productos:

v' Una forma para lograrlo es que la marca colectiva le quite
participacién de mercado tanto a la queseria artesanal que
esté por fuera de esta marca colectiva como al queso con
marca.

v La segunda manera para lograrlo es mediante el desarrollo
de productos que permita ampliar la linea: quesos combina-
dos con otros ingredientes, quesos semi-madurados, entre
otros estan dentro de la propuesta a considerar

v’ La tercera via para lograrlo esta en la conquista de nuevos
mercados nacionales e internacionales.

* Valorizacion del lactosuero:

v El quesero artesanal percibira en el lactosuero, el cual es
tomado actualmente como un residuo, otra via de ingreso
mediante la perfecta manipulacion de este elemento que se
convertira en materia prima para el desarrollo de nuevos pro-
ductos.

v Para que todo lo anterior sea viable, se debera trabajar a nivel
de consumidores con un plan de marketing sélido que permi-
ta posicionar la marca colectiva como la de mayor valor en el
mercado.
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Fase exploratoria de estudios culturales sociocultural,
entrevista a quesero artesanal para construccion de “Historia de Vida”.

Fase exploratoria de estudios culturales sociocultural,
entrevista a quesero artesanal para construccion de “Historia de Vida”.

Fase exploratoria de estudios culturales sociocultural,
entrevista a quesero artesanal para construccion de “Historia de Vida’.
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Fase exploratoria de estudios culturales sociocultural,
entrevista a quesero artesanal para construccion de “Historia de Vida”.

Fase exploratoria de estudios culturales sociocultural,
entrevista a quesero artesanal para construccion de “Historia de Vida”.

Diagnéstico de implementacion de Buenas
Practicas de Manufactura en quesera
artesanal, verificacion de registros y
programas de saneamiento.
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Productores diligenciando formuario para valoracién del grado de dificultad en el
cumplimiento de los requisitos normativos para la implementacion
de Buenas Practicas Ganaderas (BPG). Candelaria (Atlantico)

Taller de autogestion en Buenas Précticas Ganaderas.
Investigadora realiza descripcion de los requisitos normativos segun
Decreto 616 del 2006 (Ministerio de la Proteccion Social)

T T W T

e

Productores diligenciando formulario para valoracion del grado de dificultad
en el cumplimiento de los requisitos normativos para la implementacién
de Buenas Practicas Ganaderas (BPG). Manati (Atlantico).
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Diagnéstico de implementacion de Buenas Practicas de Manufactura en quesera

artesanal, verificacion de registros y programas de saneamiento.
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Taller de autogestién en Buenas Practicas Ganaderas
para pequefios productores lecheros
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Taller de autogestion en Buenas Practicas Ganaderas.
Investigadora realiza descripcion de los requisitos normativos segun
Decreto 616 del 2006 (Ministerio de la Proteccion Social)

Productores lecheros describen fortalezas y debilidades a investigador social
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Taller de autogestién en Buenas Préacticas Ganaderas.
Investigadora realiza descripcion de los requisitos normativos segun
Decreto 616 del 2006 (Ministerio de la Proteccién Social)

Investigadores realizan reconocimiento de las condiciones de
infraestructura para la puesta en marcha de programas de sanidad
en relacion al manejo de vertidos??? TRAMPA GRASA???

Entrada al Centro de Desarrollo Agroindustrial CEDAGRO.
Lugar de ejecucion de talleres y reuniones con productores
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Valorizacion de lactosuero producido en las queseras
a través de la elaboracién de suero costefio

Sala de recibo de leche en centro de acopio

m

Centro de acopio
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Investigadores de la Universidad Libre, operarios de centros de acopio
y miembros de junta directiva en actividad de socializacion de
manuales de BPM para centros de acopio
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Cantinas lavadas y desinféctadas, utilizadas para el transporte
de la leche desde la finca al centro de acopio

Estudiantes de Microbiologia Universidad Libre,
luego de finalizar actividades de laboratorio
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|
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Sistema de transporte de leche en caliente por proveedor 'dédée'ntro de acopio
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e Al
Produccién de queso amasado Sena-Sabanalarga

=

Produccion de quo amasado en Aula de Productos Lacteos
del Sena -Sabanalarga

Punto de hilado queso

los resultados
Queso costefio, salsamentaria del proyecto con miembros de entidades gubernamentales
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