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Mejora de los quesos tradicion:

Programas de formacion integrada de los queseros

En este trabajo se describe la situacion actual de la
formacion quesera en Andalucia, asi como las perspectivas
del queso artesano en la UE, un futuro qué pasa, segun su
autor, por tres claves: informacion, asociacionismo y

formacion integrada.

JOSE LUIS AREA CEA. Centro de Capacitacion y Experimentacion Agraria. Hinojosa

del Duque (Cérdoba).

n numerosos paises del mundo

las actividades de formacion

agraria ha venido desempenan-

do, durante los Gltimos anos,
un papel muy importante en la capaci-
tacion y petfeccionamiento de agricul-
tores y ganaderos, demostrando ser
herramientas utiles y eficaces en la
transmision de conocimientos sobre
nuevas técnicas, generalmente de tipo
intensivo, dirigidas basicamente a in-
crementar la produccion y mejorar la
productividad de las explotaciones
agrarias.

Sin embargo, los cambios registra-
dos recientemente en las orientacio-
nes de politica agraria en diferentes
palses comunitarios, principalmente, a
partir de las directrices establecidas
por la reforma de la PAC, hacen pen-
sar en un cierto abandono de los siste-
mas mas intensivos en favor de la
adopcion de técnicas extensivas de
produccion, que no generen exceden-
tes y resulten mas respetuosas con el
medio ambiente.

En este contexto Ja produccion ar-
tesanal de quesos puede constituir
una alternativa importante a corto pla-
zo en muchas regiones espanolas,
siempre que se mejoren las condicio-
nes actuales del sector en tres aspec-
tos que, a nuestro juicio, resultan fun-
damentales: Informacion, Asociacion y
Formacion Integrada.

La informacion, entendida en dos
direcciones, desde y hacia el produc-
tor artesano, resulta basica para cono-
cer y comprender su situacion real y
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poder abordar su problematica con
mayores posibilidades de éxito.

Las asociaciones de queseros arte-
sanos pueden y deben constituir el
marco apropiado para que los produc-
tores hagan llegar sus opiniones hasta
los centros de decision existentes tan-
to a nivel regional, como nacional y
comunitario, siendo ésta ademas una
via eficaz para acometer tareas en
comun en matetia de promocion y de-
fensa de los quesos artesanales frente
a la uniformidad caracteristica de los
productos convencionales comerciali-
zados masivamente.

La formacion integrada de los ar-
tesanos requiere un plantamiento di-
ferente al de los centros académicos
habituales, en el sentido de desarrollar
programas de trabajo adaptados a las
caracteristicas de los queseros, combi-
nando actividades puntuales de ense-
nanza en las aulas con otras de asisten-
cla y asesoramiento técnico en regi-
men continuo desarrolladas en las
propias queserias artesanales.

PERSPECTIVAS DEL QUESO
ARTESANO EN EL MERCADO
UNICO

El pasado ano se celebraron en
Panes, término de Penamellera Baja
(Asturias), las «Jornadas Europeas
sobre Queso Artesanal», organizadas
conjuntamente por la Confederacion
de Cooperativas Agrarias de Espana
(CCAE) y la Unién de Cooperativas

Agrarias Asturianas (UCAPA), bajo el
patrocinio del Instituto de Fomento
Asociativo Agrario, con la colaboacion
de la Asociacion de Queseros Artesa-
nos del Principado de Asturias, el
Ayuntamiento de Penamellera Baja y
la Comercializacion Asturiana de Ali-

mentos (COASA).

En las diferentes mesas de trabajo,
los  ponentes abordaron  diversos
temas que afectan de forma directa al
sector quesero artesanal, tanto a nivel
regional como nacional y comunitario.
Aunque los objetivos planteados ini-
cialmente por los organizadores de las
Jornadas  pretendian  basicamente
lograr una definicion especifica del
queso artesano e intentar conseguir
upa denominacion Unica para este
producto valida en toda la UE, anali-
zar la normativa comunitaria, especial-
mente las directivas 92/46 y 92/47, y
constituir una Federacion Nacional de
Queseros Artesanos. También se trata-
ron otros temas importantes relaciona-
dos con este sector, tales como forma-
cion, medio ambiente, desarrollo
rural, comercializacion, etc.

Diversas experiencias realizadas en

el medio rural, tales como el Programa
Leader, modelo COASA, Proyecto

Eurofauna, etc,, han puesto de mani-
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as en Andalucia

fiesto la importancia de la actividad
quesera artesanal en la proteccion del
entorno natural y en su desarrollo
ecocompatible. Asimismo, existen dis-
tintas cstrategias de dcuarrollo local
basadas fundamentalmente en activi-
dades de turismo rural, (ntimamente
relacionadas con la claboracion de
qUESOS ATtESINOS.

Por otra parte, la formacion quescra
se presenta COMO un instrumento im-
prescindible para la mejora del scctor
A corto plazo. siendo cada vez mas ne-
cesario contar con programas de capa-
citacion especialmente adaptados a los
perfiles educativos y laborales de los
queseros artesanos. Asi, mientras que
en Francia existe una ampha oferta de
este tipo de ensenanzas, en nuestro
pais es aun reducida a pesar de las
actividades desarrolladas en  algunas
comunidades autonomas.

Otro aspecto relevante ¢s el de la
comercializacion de los quesos artesa-
nos, cuyo éxito en el Mercado Unico
curopeo depende de dos factores fun-
damentales: calidad y competitividad.
Para ello, s¢ hace necesario abordar la
caracterizacion, tipificacion y mejora
de los quesos atendiendo, principal-
mente, a la normativa sanitaria (di-
rectivas comunitarias) en materia de
proteccion de la salud publica e inten-
tar satisfacer, al mismo tiempo, las
actuales exigencias de los consumido-

tes en productos naturales de alta cali-
dad.

Respecto a la competitividad, con-
viene potenciar el desarrollo de aque-
llos sistemas comerciales que se adap-
ten mejor a las caracteristicas peculia-
res de los quesos artesanos y a sus pe-
quenas producciones, empleando para
ello tanto canales tradicionale; como
medic, innovadores: ferids. certdme-
nes, tiendas cspecializadas, degustacio-
nes, ¢tc. En oste sentido, los distinti-
vos de calidad, marchamos, «labels. y
las denominaciones de origen, generi-
cas y especificas, s¢ consideran instru-
mentos eficaces para mejorar e impul-
sar la comercializacion de este tipo de
productos a nivel comunitario.

SITUACION ACTUAL
DE LA FORMACION QUESERA
EN ANDALUCIA

Aunque el sector lacteo de Andalu-
cia presenta una problematica similar
a la de otras regiones espanolas en as-
pectos tales como excedentes de pro-
ductos convencionales, retraso tecno-
logico, inadecuado aprovechamiento
de los recursos renovables, contamina-
cion ambiental, ayudas institucionales
insuficientes, estructura comercial an-
ticuada, etc., esta situacion se ve enor-
memente agravada en el caso del sub-
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sector quesero artesanal, debido a la
existencia de factores propios de re-
giones poco desarrolladas: deficiente
infracstructura basica, escasa integra-
cion de los agentes economicos, baja
rentabilidad, falta de informacion, dé-
bil grado de asociacionismo vy, princi-
palmente. bajo nivel de formacion de
los queseros artesanos, y ausencia de
teenicos especialistas capaces de im-
pulsar el desarrollo de este sector.

Para hacer frente a esta situacion y
satisfacer las demandas del subsector
quesero andaluz, el Centro de Capaci-
tacion y Experimentacion Agraria de
la Junta de Andalucia, ubicado en Hi-
nojosa del Duque, municipio situado
en la parte occidental de la comarca
de Los Pedroches, al norte de la pro-
vincia de Cordoba, viene desarro-
llando diferentes actividades de forma-
cion en tecnologia quesera, cuya pro-
gramacion modular se realizo aten-
diendo al niver educativo de los alum-
nos potenciales (cuadro I).

A continuacion se resumen las
principales actividades formativas rea-
lizadas durante los ultimos anos en
materia quesera, en ¢l marco de dife-
rentes Programas de la Direccion Ge-
neral de Investigacion y Extension
Agrarias de la Consejeria de Agricul-
tura y Pesca de la Junta de Andalucia.

1. Programa de Formacion
de Gerentes, Directivos
y Especialistas de Entidades
Asociativas Agrarias

Dentro de este programa de forma-
cion, se impartieron durante el perio-
do 1987/89, un total de 13 cursos, es-
tructurados segun niveles educativos
en 5 cursos de Iniciacion, 5 de Perfec-
cionamiento y 3 de Especializacion
(cuadro I).

Se contd con la asistencia de 194
alumnos procedentes de IS5 provin-
cias.

Con objeto de profundizar en de-
terminadas disciplinas especificas es-
trechamente relacionadas con el con-
tenido tematico de algunos de estos
cursos, se programaron varias confe-
rencias que fueron impartidas por
diversos especialistas asistidos, en cier-
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La capacita-
cion de los
mas jovenes,
generalmente
hijos de
ganaderos o
queseros |
artesanos, [
requiere una ™
atencion
especial
en los
programas
de formacion,
con objeto
de lograr
una cualifi-
cacion
profesional
que les
permita
incorporar-
se a este
sector en
buenas
condiciones
de trabajo.

tas actividades, por personal técnico
auxiliar del Centro sede del programa.

2. Programa de Formacién
Técnico-Empresarial Agraria

En este programa, se realizo la es-
tructuracion de un curso de Tecnolo-
gia Quesera integrado por siete modu-

los, con una duracién total de 210 h
lectivas. En la programacion de este
curso se ha tenido en cuenta la necesi-
dad del sector quesero en general, y
muy especialmente, el subsector que-
sero artesanal de Andalucia, de contar
con técnicos y profesionales que se
inserten en la realidad productiva de
la empresa.

En 1991 se impartio, por primera vez,
este curso de tecnologia quesera, con-
tandose con upa asistencia total de 145
alumnos procedentes de 11 provincias.

3. Programa de Modernizacién
de las Empresas
de Comercializacién
y/o Industrializacién Agrarla

El curso desarrollado, dentro de es-
te programa, se oriento hacia la forma-
cion de profesionales capaces de ejer-
cer su actividad laboral tanto en pe-
quenas y medianas empresas queseras,
como por cuenta propia al frente de
su queseria o en el ejercicio libre de
una actividad econdmica. Asimismo,
se realizo un importante esfuerzo en la
captacion de jovenes ganaderos-elabo-
radores y queseros artesanos, proce-
dentes de pequenas empresas familia-
tes, cooperativas y otras entidades aso-
ciativas agrarias, con objeto de fomen-
tar su interés por el sector quesero
andaluz, desarrollando su sentido de
la iniciativa para la puesta en marcha
de nuevos proyectos empresariales, y
posibilitar asi la creacion de empleo y
la permanencia de los jovenes en sus
lugares de origen.

CUADROI. PROGRAMACION MODULAR DE CURSOS DE FORMACION TECNICA EN INDUSTRIAS QUESERAS

Marco de formacién

Clasificacion de sistemas modulares segiin niveles educativos

técnica

Iniciacion

Perfeccionamiento

Especializacion

Joradas Técnicas

Nombre actividad
formativa

Perfil cursillista

Duracion minima
Ndmero de plazas
Tipo de actividsd formativa

A.— Curso basico de elabora-
cion de quesos.

B.—Curso de iniciacién en téc-
nicas de elaboracion de que-
508

C.—Curso de tecnologia que-
sers.

A.— Agricultores, ganaderos e
industriales en general.

B—Estudiantes de Gltimos
cursos de ensenanza media.

C.—Estudiantes de dltimos cur-
s0s de ensenanza universitaria.

1 semana
15
— Clases tedricas.

— Practicas de laboratorio,
- Hiﬂiuﬂdnﬂibﬂrwén..
Visitas.

A— Curso de tecnologia en
elaboracion de quesos.
B—Curso de perfeccionamien-
to en técnicas de elaboracion
de quesos.

A— Agricultores, ganaderos e
industriales que hayan asistido
& cursos de iniciacion.

B—Postaraduados universita-
rios y estudiantes que hayan
asistido a cursos de iniciacion.

1semana

15

— Cleses tedricas.

— Précticas de laboratorio,

— Practicas de elabaracion,
Visitas,

A— Curso superior de elabo-
racion de quesos.

B—Cursa de especializacitn
en técnicas de elaboracion de
quesos.

C—Curso de técnicas analiti-
cas en leche y productos lac-
tecs.

D.—0Otros cursos (a definir),
A— Agricultores, ganaderos e
industriales que hayan asistido
& cursos de perfeccionamiento.
B.—Postgraduados universita-
rios y estudiantes que hayan
asistido & cursos de perfeccio-
narmiiento.

C.—Profesionales del sector
lécteo.

D.—0Otros cursos (a detinir).

1semana

15

— Clases tedricas.

— Practicas de laboratorio,

— Précticas de elaboration.

| — Visitas.

A~ Jornadas sobre temas
monogréficos (a definir).

A.— Abiertas.

2-3dias.

Sin limitacian.

— Conferencias.
— Demostraciones pricticas.
— Visitas,
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Durante 1992 se impartié un curso
de tecnologia quesera de 230 h lectivas,
cuya programacion permitio integrar
diferentes actividades de formacion vy
asistencia técnica, dirigidas tanto a los
queseros ya consolidados como a aque-
llos que han iniciado dicha actividad de
forma individual o asociada.

En este curso se contd con la asisten-
cia de 120 alumnos procedentes en su
mayoria de diferentes provincias andalu-
2as.

4. Otras actividades
de formacion en tecnologia
quesera

Durante el periodo 1989-1991 se han

Un
seguimiento
cuidadoso de
los quesos
elaborados
evita, en
numerosas
ocasiones, la
aparicion de
defectos y
alteraciones
que deprecian
la calidad del
producto
final.

realizado diversas actividades de forma-
cién que no se enmarcan en ninguno de
los programas citados anteriormente, des-
tacando, entre ellas, 6 cursos y seminarios.
Se trata de actuaciones programadas
especificamente para atender las solici-
tudes cursadas por diversos organismos
publicos andaluces (ETSIAM y Facultad
de Veterinaria de Cordoba, Institutos de
FP de Hinojosa y Sevilla), asistiendo un
total de 119 alumnos, todos ellos estu-
diantes de esos centros educativos.

CONCLUSIONES

Analizando la situacidn actual del
subsector quesero de Andalucia y las
posibilidades que ofrecen las actividades
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de formacion de cara a su futuro inme-
diato, se pueden avanzar, entre otras, las
sigutentes conclusiones:

— La actividad quesera artesanal re-
presenta la principal fuente de recursos
econdmicos para muchos ganaderos y
queseros de zonas de montana y areas
destavorecidas de Andalucia, quienes
dificilmente pueden aprovechar la espo-
radica oferta de cursos de especializa-
cion quesera impartidos en  distintos
centros educativos espanoles, debido

como a otros aspectos directamente
relacionados con su programacion: ca-
lendario, duracion, contenidos, etc.

— El desarrollo del Mercado Unico
Europeo supone un reto importante pa-

ra el subsector quesero andaluz que, pa-
ra enfrentarse a una creciente compe-
tencia, debera introducir, a corto plazo,
grandes cambios en las diferentes fases
del sistema productivo: obtencion,
transformacion y comercializacion. Para
ello, resulta imprescindible contar con
profesionales adecuadamente prepara-
dos, capaces de aplicar los nuevos avan-
ces tecnoldgicos en el campo quesero,
con critetios empresariales modernos y
eficaces que aseguren la calidad y com-
petitividad de las diferentes produccio-
nes.

— La estructuracion de cursos de
elaboracion de productos alimentarios
artesanales, entre ellos Jos quesos, re-
quiere, debido a las propias caracteris-
ticas de los procesos de fabricacion, un
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conocimiento previo de las condiciones
de trabajo de los alumnos y de su nivel
de capacitacion, para obtener informa-
cion real que permita la programacion
de actividades formativas especificamen-
te adaptadas a sus necesidades, tanto en
el campo tecnologmo COMO en aspectos
puramente economicos y empresariales.

— Desde esta perspectiva cobra gran
importancia, una vez que los alumnos
han finalizado cada curso, el desarrollo
de actividades de asesoramiento y asis-
tencia técnica en sus propias empresas
queseras, para evaluar sobre el terreno
el grado de aprovechamiento realmente
adquirido durante su asistencia a los cur-
sos impartidos en el centro educativo, y
poder cuantificar las mejoras realizadas
como consecuencia de la aplicacion di-
recta de sus nuevos conocimientos ted-
ricos y practicos a las condiciones reales
de trabajo.

— Los sistemas de cursos modulares,
dotados de un fuerte contenido prac-
tico, constituyen instrumentos eficaces
para conseguir una formacion integrada
de los queseros artesanos, presentando
numerosas  ventajas:  calendarizacion
adaptada a las caracteristicas de los
alumnos, horario lectivo flexible, tema-
tios especificos de complejidad progre-
siva, incorporacion al programa segun
nivel formativo de los alumnos, etc.
Ademas, estos sistemas educativos per-
miten la realizacion de numerosos con-
troles analiticos, el planteamiento simul-
taneo de trabajos experimentales, y un
seguimiento minucioso de las distintas
etapas secuenciales del proceso de ela-
boracion, tanto a nivel de planta piloto
como en las propias queserias de los
alumnos, lo cual exige una dedicacion
completa por parte del profesorado y la
activa participacion del alumnado du-
rante todo el desarrollo del curso.

Finalmente, a modo de resumen, se
puede concluir que existen en Andalu-
cia recursos naturales y humanos sufi-
cientes para potenciar la produccion de
quesos artesanales autoctonos, igual que
ocurre en Otras regiones comunitarias,
cuyo desarrollo dependera en gran me-
dida de los avances que se realicen du-
rante los proximos anos en los tres as-
pectos citados: informacion, asociacio-
nismo y formacion integrada. M
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