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/ Introduccion

EL QUESO
El queso es una mezcla de proteinas, grasa y otros componentes ldcteos. Para
retener estos constituyentes en forma concentrada, la leche es coagulada
ya sea por medio de dcido lactico producido por bacterias o por la adicién
de cuajo proveniente del cuarto estémago de ternero que contiene diversas
sustancias naturales (enzimas) que provocan la coagulacién de la leche.
Existen muchos tipos de quesos asociados a distintos procesos de elabora-
cién. Normalmente se identifican las siguientes clases:

—Quesos frescos no madurados, como el queso blanco

—Queso de pasta blanda, como el Cuartirolo, Portsalut o cremoso.

—Queso de pasta semidura como el queso Mar del Plata o Fontina.

—Queso de pasta dura como el Reggianito o Sardo.

—Quesos procesados o fundidos.

El queso obtenido se puede consumir en estado fresco
o en diversas etapas de maduracion.

En este caso, debido al proceso que a continuacion se detallard, el tipo de
queso a elaborar serd FRESCO NO MADURADO, tipo queso de postre.

iSe puede elaborar queso a partir de cualquier leche?

No. Debe utilizarse leche procedente del ordeno total de animales en buen
estado de salud, libres de brucelosis y tuberculosis. La leche debe estar libre
de aditivos y residuos de antibidticos.

Para conservar su calidad, debe realizarse la elaboracién inmediatamente
después del ordenie o bien conservar la leche a menos de 7°C .

Aun en estas condiciones es imprescindible realizar el tratamiento térmico a
68°C durante 15 minutos para evitar que el queso sea riesgoso para la salud
del consumidor.

El tipo de leche necesaria debe tener, en la industria, un tratamiento térmi-
co suave. Esto es asi dado que si se aplica un tratamiento térmico severo los
componentes principales que forman parte de la leche se verdn notoriamen-
te afectados, con lo cual no se va a poder formar la masa para el queso o, en
caso de poder hacerlo, la masa tendra una consistencia arenosa, se desgrana-
rd como una ricota y no se obtendrd un buen producto

—~LECHES CON LAS CUALES S{ SE PUEDE ELABORAR QUESO
Leche pasteurizada (72-75°C por 15 segundos)
En caso de poder disponer de leche cruda, de tambos habilitados, la leche
deberia recibir como minimo un tratamiento térmico de 63°C por 30 minu-
tos en ollas o tinas queseras.

—~LECHES CON LAS QUE SE DIFICULTAR{A ELABORAR QUESO
Leches UHT, Larga vida, Ultra alta Pasteurizada, leche en polvo.
Estas son leches que en la industria reciben un tratamiento térmico severo
(temperaturas mayores a 80°C ).

Por lo tanto cuando se vaya a adquirir leche en el comercio para hacer
queso, antes de comprarla debe leer en el envase a qué tipo de tratamiento
térmico fue sometida.
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El negocio

La produccién de quesos puede iniciarse en pequena escala con la fabrica-
cién de un unico tipo de queso, particularmente en el caso de producciones
de leche de cabra y oveja o de vaca.

Se puede iniciar el emprendimiento con la participacion de los integran-

tes de la misma familia o integrando a varios productores de leche. Debe
hacerse hincapié desde el inicio en que hay que tener especial cuidado de las
condiciones higiénicas de la produccién y del lugar donde se elabora debido
a que se trata de un alimento y debe protegerse la salud de quien lo consu-
ma.

Un emprendimiento para produccién de quesos puede nacer de diversas
maneras, por ejemplo:

Organizando un grupo con el objetivo de emprender el negocio.
Identificando un nicho determinado de alguna variedad de queso. Esto
significa conocer qué productos se necesitan o se venden en un determinado
lugar y qué rangos de precios se manejan (cudnto estd dispuesto a pagar el
consumidor).

Especializdndose en la elaboracién de determinado producto.

A partir de la demanda (pedidos de producto) y la disponibilidad de materia
prima (leche) en la zona pueden definirse las caracteristicas del estableci-
miento (lugar de elaboracién) y del equipamiento requerido.

Para la venta de los productos se requiere contar con la habilitacién del or-
ganismo encargado de emitirla en la provincia donde se realizard la produc-
cién.

Las etapas para generar un emprendimiento se pueden dividir en:
Descubrir necesidades.

Generar productos para satisfacerlas.

Obtener el dinero necesario para poner en marcha el proyecto (contemplan-
do las inversiones para las obras de infraestructura y equipamiento; ademads
del capital de trabajo para materia prima, insumos y pagos que haya que
afrontar hasta comenzar a tener ingresos que permitan cubrirlos). El capital
puede ser propio u obtenerse mediante microcréditos, subsidios de organis-
mos publicos, préstamos bancarios o programas de ONGs.

Organizar materiales, equipamiento y personas para la produccién de bie-
nes.

Comercializar.

Es importante que el emprendedor analice si sus productos pueden ser
vendidos o no. Para ello tiene que informarse sobre el funcionamiento del
mercado y decidir si podrd vender y, por lo tanto, comenzar a producir.

Desde la materia prima hasta el punto de venta, todas son variables que mo-
delan la construccién de la identidad del producto y del emprendimiento.
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EL MERCADO

Es conveniente abordar un proceso de anadlisis de mercado previo a la tarea
de produccién. Disponer de una estrategia permitird incorporar

valor agregado al producto y posicionarlo frente al de la competencia.

Las siguientes son consignas generales para observar el mercado, las cuales,
posteriormente, deben ajustarse con mayor precision a cada emprendimien-
to en particular:

—MERCADO CONSUMIDOR: identificar la demanda y los potenciales clientes.

—CANALES DE VENTA/DISTRIBUCION: indagar sobre las variables de la venta di-
recta al publico y/o a intermediarios.

—LOCALIZACION: definir el lugar geogrdfico en el que se va a operar.

—DEFINICION DEL PRODUCTO O SERVICIO: establecer las cualidades fisicas y fun-
cionales del producto en si mismo.

—ANALISIS DE LA PROPIA CAPACIDAD PRODUCTIVA.

—PROVEEDORES: investigar el mercado proveedor de materias primas e insu-
mos para determinar sus precios y calidades, su disponibilidad presente y
futura, ademds de criterios para la elaboracién del costo del producto.

—MERCADO COMPETIDOR: investigar quiénes son los competidores y analizar/
comparar el producto que ofrecen.

—COMERCIALIZACION: adquirir conocimientos sobre estrategias y técnicas de
ventas.

Es importante tener conocimiento del entorno del emprendimiento,
pudiendo recurrir a contactarse con personas de otros emprendimientos e
informarse sobre publicaciones o cursos especificos. Todo esto facilitard el
éxito del negocio.
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DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION

Como vinculo que conecta a los emprendimientos con los compradores, la
distribucién y comercializacién son los procesos que siguen desde que el
producto estd acabado hasta que es vendido al comprador, obteniendo por
ello el monto de dinero necesario para generar utilidades y seguir produ-
ciendo -dinero que queda como ganancia luego de vender el producto-.

Para organizar el proceso de comercializacién, el emprendedor tiene que
valorar si es posible dedicarse é]l mismo a la venta, o si tiene que contratar

a otra persona para que lo realice, la zona geogrdfica donde se ubica y la
distancia a los puntos de venta, como asi también la determinacién de las
alternativas de transporte.

La comercializacién también implica estar muy cerca de las necesidades rea-
les del consumidor, con una buena presentacién del producto (envase), una
distribucién y transporte adecuados, y una buena atencién al cliente durante
la venta

PRECIO DEL PRODUCTO:

Si se suma al costo del producto la ganancia que se quiere obtener, se logra
el precio de venta del mismo. Se debe analizar que este precio de venta no
supere lo que el consumidor estd dispuesto a pagar por el producto. De esta
manera siempre existird una ganancia que es el objetivo del negocio.

COMERCIALIZACION POST-VENTA!
Una vez que comiencen las ventas, serd necesario mantener a los clientes:

—Para lograr clientes fieles al producto y al emprendimiento se

les debe brindar calidad y servicio.

—La calidad se reflejard en la eleccién de las materias primas y en el cuidado

de las operaciones de fabricacion.



