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DIAGNOSTICO E IMPLEMENTACION DE SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD
EN LA PRODUCCION LECHERA, PROVINCIA DE TUCUMAN

A. Denominacién del Proyecto

Implementacion de un Sistema de Gestion de Calidad para la Denominacion de
Origen del Queso de Tafi del Valle de la provincia de Tucuman.

B. Personal que interviene en la formulacion

Dr. Mg. Ing. Rubén OLISZEWSKI (Dr. en Alimentos, Magister en Salud
Ambiental, Ingeniero Zootecnista).

Lic. en Biotecnologia Bruno MAURO.

C. Localizacién y area geogréfica de influencia
Tafi del Valle, provincia de Tucuman.

D. Justificacion

El Queso de Tafi es un queso semiduro, fabricado tradicionalmente en la Localidad de Tafi
del Valle. Su origen esta vinculado a los jesuitas, quienes en 1718 inician su tarea misional
en el Noroeste, la que incluy6 entre otras actividades, la fabricacién de quesos. Luego de la
expulsion de los jesuitas hacia 1767, las estancias continuaron con la tradicién quesera,
adquiriendo los quesos tipicidad, influenciados principalmente por el prodigioso clima del
valle y llegando con el tiempo a ser reconocidos a hivel nacional.

El queso de Tafi se caracteriza por sus propiedades organolépticas Unicas, definidas por
las propiedades singulares de la zona: clima, forrajes, animales, mano de obra y
microorganismos tipicos de la regién. Su fama trascendi6 a la region, siendo considerado
un producto de alta calidad en los mercados nacionales e internacionales, y obteniendo
premios en diversas exposiciones. Actualmente es uno de los quesos mas antiguos y con
mas historia entre los quesos argentinos.

La produccién de quesos de Tafi en la provincia tiene una marcada importancia regional, ya
gue es una actividad tradicional en la que trabajan un gran numero de familias. Es un
importante ingreso econdmico y conserva las tradiciones historicas de la region.

La Denominacién de Origen tiene una gran importancia para el Queso de Tafi, ya que es la
proteccion que el producto necesita para la conservacion de su tradicional fabricacion. Para
solicitar la Denominacion de Origen las empresas participantes deben cumplir ciertos
requisitos de inocuidad alimentaria como ser la implementacion de un Sistema de Gestion
de Calidad y la aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura.

La implementacion de estos procedimientos seran beneficiosos ya que permitiran avanzar
en la solicitud de Denominacion de Origen. En la cadena de elaboracion y distribucion del
gueso de Tafi se hallan involucrados una gran cantidad de actores, como ser: las fabricas,
los transportistas de materia prima, los locales de expendio del queso y los restaurantes y
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cocinas de hoteles que lo sirven como plato infaltable en la mesa del turista. Es por ello que
consideramos fundamental la capacitaciéon en Buenas Practicas de Manufactura de todos
estos actores, a fin de lograr que el producto mantenga sus particularidades Unicas desde
el inicio de su fabricacion hasta su consumo final.

E. Objetivos

a) Realizar un diagndstico de las condiciones higiénico-sanitarias de fabricacion del
queso de Tafi como una herramienta que sirva de punto de partida para dar
marcha a un plan superador.

b) Efectuar la evaluacion de la calidad higiénico-sanitaria de las plantas
elaboradoras y de los actores que distribuyen y expenden el producto
(transportistas, bocas de expendio, restaurantes y cocinas de hoteles).

c) Implementar una metodologia que permita determinar inocuidad y calidad
alimentaria en las fabricas y los lugares de consumo de quesos.

d) Realizar un seguimiento de normas de calidad, inocuidad y genuinidad a lo largo
de toda la cadena de valor (elaboracién y comercializacion).

e) Determinar el grado de adhesion a las normas y sistemas de control y gestiones
de calidad, y exigencias para la comercializacion.

F. Descripcion del proyecto y sus componentes

Actividad Descripcion Metodologia

1. Taller inicial

Reunidn inicial entre los beneficiarios
directos del proyecto y equipo consultor, con
el objetivo de dar a conocer el proyecto,
acordar metodologias de trabajo y asegurar
el compromiso de los productos en la
participacion y mejoramiento de sus
instalaciones.

Convocatoria de personal
de queserias,
transportistas, bocas de
expendio, restaurantes y
cocinas de hotel para la
realizacion de reunién en
Tafi del Valle.

2. Diagnostico
inicial

Relevamiento de las condiciones iniciales
edilicias, de higiene y sanitizacién de
instalaciones, implementos y utensilios, de
manipulacién y conservacion de alimentos,
de implementacion de registros, de manejo
de plagas, de analisis de los productos, etc.
Determinacion de las No Conformidades
observadas.

Disefio de un check list de
verificacién especifica para
cada actor de la cadena
(queserias, transportistas,
bocas de expendio,
restaurantes y cocinas de
hotel).

El sistema analizara
mediante una puntuacion
del riesgo el grado de
avance de la
implementacion.
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3.
Implementacion.

En base a las No Conformidades
observadas se realizara la aplicacién de las
mejores soluciones a las deficiencias
detectadas en el diagnéstico, atendiendo a
las necesidades de inocuidad y los recursos
disponibles.

Se extraeran muestras de producto para
analisis de su calidad microbiolégica a fin de
determinar el grado de inocuidad del
producto en los distintos puntos de la
cadena.

Visitas técnicas periddicas
a los establecimientos,
realizacién de auditorias,
elaboracion de informes
donde se consignen las no
conformidades, el plan de
accion y las mejoras
observadas.

Reuniones con los
beneficiarios a fin de
plantear las mejores
soluciones factibles para
los problemas detectados.

Analisis microbioldgicos y
fisico-quimicos en la
materia prima (leche) y
microbioldgicos en los
quesos de acuerdo a las
exigencias del Cédigo
Alimentario Argentino:
coliformes totales y fecales,
hongos y levaduras,
Escherichia coli,
Salmonella, etc.

4. Desarrollo de
registros y
documentacion

Se realizara una concientizacion en el
productor sobre la necesidad de
implementar un Sistema de Registros. Se
disefiaran Registros de Produccion, de
Recepcion de Materias Primas, de Stock de
materias primas y producto, de Limpieza
(POES), de Salmuera, de Manejo de
Plagas, etc, lo que integrara el Manual de
Calidad.

Disefio de documentacion.
Capacitacion en su llenado.
Concientizacion de su
importancia.

5.Seguimiento y
Control

El seguimiento de las mejoras aplicadas se
realizara en las visitas periddicas a fin de
detectar las mejoras aplicadas y las
dificultades encontradas.

Visitas técnicas periddicas.

6. Evaluacion y
Taller de Cierre

Al finalizar el Proyecto se evaluaran los
parametros indicadores de mejoras de
calidad y se realizaran informes graficos que
reflejen la situacion inicial de cada
Establecimiento versus la situacion final. Se
realizaran proyecciones a fin de que cada
Productor contindie con las mejoras y la
Aplicacion del Sistema de Gestion de
Calidad en su Establecimiento.

Reunion en Tafi del Valle.
Exposicion de los
profesionales y de los
Productores. Intercambio
de ideas. Proyecciones.
Cierre.
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G. Impactos esperados (econ6micos, sociales, ambien  tales e institucionales)
El impacto esperado en la cadena de valor del Queso de Tafi del Valle es
enorme, ya que la implementacion de un Sistema de Buenas Préacticas de
Manufactura en cada actor de la cadena permitird observar mejoras en la calidad e
inocuidad de los quesos. A su vez, por aplicacion de normas de calidad, se notara
una mejora en la produccién y en la autogestion, lo que tendra un impacto
econdémico importante en cada productor y por ende un impacto social en sus
familias.

Ambientalmente, aunque el queso de Tafi se produce en un ambiente puro
en donde no se generan contaminantes (el suero de desecho se utiliza como
alimento para los animales), se notara un impacto positivo en la alimentacién de la
poblacion, que podra acceder a quesos inocuos de Optima calidad.

Todo esto a su vez abre las puertas para que se solicite la Denominacion de
Origen del Queso de Tafi del Valle, lo que tendré un importante impacto turistico y
comercial para el Valle de Tafi, ya que sus quesos tendran una proteccion legal que
es un polo de atraccion turistico por entenderse que se trata de un queso de alta
tipicidad.

H. Beneficiarios

EMPRESA / RUBRO NOMBRE DNI

1 | Hotel de Estancia Las Carreras Cruz, Fanny Mariel 27.406.341
2 Moreno, Juan Romén 17.752.366
3 Chavarria Adriana 30.151.466
4 Moreno Nelson 30.773.989
5 Romano Hernan 30.151.483
6 Velardez Karina 23.206.548
7 | Quesos M de Cultivos y Cosechas SA  Flores, @nsdarcelo 26.975.893
8 Mamani, Leonardo Sergio 28.531.6%0
9 | Quesos LC de Estancia Los Cuartos Guantay, Maria 16.825.538
10 Nieva, Paula Asensia 16.590.755
11 Pereira Marysol 26.975.857
12 | Quesos Z de Estancia EI Churqui Cruz, Angel Tilwurci 4.984.957
13 Diaz, Joaquin Waldo 13.155.821
14 | Boca de Expendio de quesos Cruz, Monica Raquel 78585




Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Pesca

PROCAL Il
15 | Transportista de cuajada y quesos Pereyra, Omar 071406
16 | Servicio Gastronémico El Puesto Kraus, Laura Valeri 23.238.835
17 Sotelo, Alejandra Noemi 25.510.432
18 | Restaurante El AlImacén Maquilan, Susana 22.241,.308
19 Valenti, Ariel 23.675.640
20 Mamani, Maria Cintia 32.349.974
21 Reales, Eliana 31.105.50p
22 | Hostal ElI Cardon Nieva Adriana 28.223.749
23 | La Querencia Restaurante Diaz, Marta 12.902.822
24 Olivera, Juana 10.406.226
25 Zelarayan, Alejandra 20.311.839
I. Cronograma
Mes
Actividad 1 2 3 4 5 6

1

2

3

4

5

6

En el caso que el Proyecto lo amerite, se podré adicionar al mismo 4 meses adicionales
de duracion.

J.

Organismo Ejecutor

PROCAL Il ejecutara y coordinaré las acciones del Proyecto Piloto.

K. Riesgos y sostenibilidad

e Retraso en el

cronograma previsto por

organizativas y/ o condiciones climéticas adversas.

» Falta de compromiso de los productores.

cuestiones administrativas,

* No aceptacion de los implementadores por los productores, generando la

necesidad de un cambio de lider pudiendo retrasar las actividades programadas.



