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Esta investigación sobre Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL) fue llevada a cabo con el apoyo  
de la Universidad Nacional de Costa Rica, el PRODAR (Programa Cooperativo para el Desarrollo de la 
Agroindustria Rural) y la Oficina Costa Rica IICA.  
 
La misma, forma parte de un Programa de estudios SIAL que se llevaron a cabo durante el año 2002 en 
diversos países de América Latina (Costa Rica, Panamá, Colombia, Ecuador y Perú) con el propósito de 
validar la metodología de estudio, comprobar la existencia de los SIAL y sus posibilidades de activación 
futura.  
 
El proyecto contó con la activa participación de los productores de queso de Santa Cruz de Turrialba y 
en especial, de la Asociación de Desarrollo Comunal de Santa Cruz.  
 
A todos ellos manifiesto mi más profundo agradecimiento. 
�
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� �� �� �&RQVLGHUDFLRQHV�WHyULFDV��
 
Las concentraciones de empresas y servicios ubicadas en ciertas localidades, y los fen� menos ligados a 
su interacci� n y desarrollo, han sido objeto de estudio por parte de diversos autores desde hace años. 
Como resultado de estas reflexiones se han definido algunos términos aplicables a ciertas realidades 
productivas y circunstancias muy espec�ficas, tal es el caso del término “distritos industriales” , empleado 
para describir concentraciones industriales que se benefician de los efectos positivos ligados a 
fen� menos de proximidad de las empresas observadas. (Marshall, A. 1920)  
Becattini y Cappechi aplicaron estos principios para explicar la floreciente econom�a de ciertas regiones 
italianas y ampliaron al concepto al de “ redes locales de pequeñas empresas” . Ellos lograron demostrar 
los beneficios derivados de su relaci� n de cooperaci� n-competencia. 
 
La definici� n del término “cluster” , referido a un agrupamiento de industrias de un mismo sector  
(Porter, M. 1998), y la noci� n de H. Schmitz referente a un agrupamiento a nivel de un territorio dado, 
dieron origen  a conceptos apoyados en los fen� menos de proximidad. Este último autor presenta las 
ventajas pasivas como elementos espec�ficos del territorio y las ventajas activas como la activaci� n  de 
las ventajas pasivas mediante acciones colectivas. 
 
En el marco del estudio de la AIR (Agroindustria Rural1), también se han observado “concentraciones de 
AIR” � basadas en agrupamientos de estas empresas en territorios rurales determinados, alrededor de 
ciertos productos tales como panela, almid� n agrio, quesos, dulces de guayaba, etc. Las concentraciones 
de AIR se han definido como un agrupamiento de empresas AIR en territorios cuyas condiciones clim� ticas, 
de suelos, socioecon� micas y culturales son favorables a su reproducci� n (Requier-Desjardins, D. 1997).   
Igualmente, se ha buscado la forma de considerar y fortalecer los sistemas productivos conformados por 
redes locales de empresas apoyadas en din� micas territoriales e institucionales con fuertes interacciones en 
términos de sus territorios y de la calidad e innovaci� n de sus productos. 
 
Con el prop� sito de dar respuesta a las formas de producci� n y consumo globalizado, se ha desarrollado 
todo un marco te� rico-metodol� gico que define el “6LVWHPD� $JURDOLPHQWDULR� � / RFDÓ (SIAL) como: 
DTXHO�VLVWHPD�FRQVWLWXLGR�SRU�RUJDQL]DFLRQHV�GH�SURGXFFLyQ�R�VHUYLFLR� �XQLGDGHV�DJUtFRODV��HPSUHVDV�
DJURDOLPHQWDULDV�� FRPHUFLRV�� HWF��� DVRFLDGRV� PHGLDQWH� VXV� FDUDFWHUtVWLFDV� \ � VX� IXQFLRQDPLHQWR�� D� XQ�
WHUULWRULR�HVSHFtILFR�    
 
En el caso del SIAL, el WHUULWRULR�es un espacio elaborado y construido hist� rica y socialmente, marcado 
culturalmente y en el cual existen regulaciones institucionales.  
Asociados al territorio pueden identificarse los IHQyPHQRV� GH� SUR[ LPLGDG� que son resultado de la 
cercan�a de los actores y comprenden tres elementos claves: un aspecto WHFQROyJLFR en busca de 
VROXFLRQHV�WpFQLFDV�\ �RUJDQL]DFLRQDOHV, un FUHFLPLHQWR�HQGyJHQR fundamentado en las H[ WHUQDOLGDGHV�GH�
FDSLWDO�KXPDQR y la FRQILDQ]D�HQWUH�ORV�DFWRUHV (Requier-Desjandins, 1997)  
 
La eficacia de las actividades econ� micas en el territorio est� n fuertemente condicionadas por las 
relaciones de proximidad y de pertenencia� a este espacio caracterizadas por una historia común. La 
constante interacci� n entre los actores puede dar origen a�DFFLRQHV�FROHFWLYDV, que son aquellas en que 
los individuos se movilizan para lograr algunos fines compartidos. Adem� s, el concepto del territorio 
est�  unido al elemento “ terruño-territorio”  que es un espacio de relaciones muy estrechas entre los 
habitantes y sus ra�ces territoriales, y a un sistema local de innovaci� n.  
Dentro de ese territorio se combinan los productos, las personas, las instituciones, su saber hacer, sus 
redes de relaciones, sus costumbres alimentarias, etc., para producir una forma de organizaci� n agro-
alimentaria en un espacio determinado. La territorialidad es el efecto del territorio visto como UHFXUVRV�
HVWUDWpJLFRV de los actores econ� micos integrando a un espacio de proximidad. Est�  fundamentada en 
                                                 
1 Se entiende por AIR aquella empresa localizada en zonas rurales dedicada a la cosecha, empaque o transformaci� n 
de productos agr�colas, alimentarios, forestales, acu�colas o artesanales, cuyo valor agregado permanece en zonas 
rurales.  
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cuatro elementos que son el sentido de pertenencia, la transmisi� n de conocimientos t� citos, el efecto 
permanente y la fuerza de los actores individuales.(ver: Resumes de communications, Colloque Les 
sist� mes agroalimetaires localices, 2002)  
 
Las concentraciones de AIR pueden caracterizarse por tener YHQWDMDV� SDVLYDV que son elementos 
espec�ficos del territorio, y YHQWDMDV� DFWLYDV que se obtienen de la activaci� n de las ventajas pasivas 
mediante acciones colectivas. La activaci� n del SIAL se basa precisamente en la ªactivaci� nº de las 
ventajas pasivas identificadas mediante la concepci� n y puesta en marcha de estrategias y planes de 
desarrollo formulados de forma participativa con los actores. 
 
Se ha demostrado la existencia de elementos comunes entre el planteamiento de los sistemas productivos 
locales y de la AIR entre los que cabe mencionar: el � nfasis en el valor agregado en una determinada 
zona; el tratarse de varias actividades vinculadas en la cadena de producci� n; el car� cter espont� neo de 
la aparici� n de la AIR, la din� mica de su econom�a campesina y sus procesos de construcci� n y  la 
referencia a un conjunto de instituciones y empresas involucradas en el proceso de desarrollo.  
 
Por su parte, el SIAL considera la concentraci� n en � reas rurales relacionadas con caser�os y pueblos 
donde existen articulaciones entre lo rural y lo urbano; dentro del SIAL se consideran m� s cadenas 
productivas que grupos exclusivos de empresas. 
 
Todo lo anterior hace pensar que las concentraciones AIR podr�an constituir en s� un SIAL por lo que 
todos estos elementos se han conjugado en una novedosa estrategia metodol� gica que permite su an� lisis 
en algunos casos SIAL en la Am� rica Latina.  

 
� �� � �+ LSyWHVLV��FXHVWLRQDP LHQWRV�\ �REMHWLYRV�GH�HVWXGLR��

�
Este estudio se propone comprobar la siguiente hip� tesis:  
 
³ / D� FRQFHQWUDFLyQ� GH� TXHVHUtDV� $,5� � XELFDGDV� HQ� ODV� IDOGDV� GHO� 9ROFi Q� 7XUULDOED� HQ� &RVWD� 5LFD�
FRQVWLWX\ H�� H[ LVWH� HQ�� XQ� 6LVWHPD� $JURDOLPHQWDULR� / RFDOL]DGR� VXVFHSWLEOH� GH� DFWLYDFLyQ� SDUD� VX�
GHVDUUROOŔ � 
 
Esta hip� tesis se comprueba dando respuesta a los siguientes cuestionamientos: 
 

- Existe una historia com� n entre los productores de queso ligada a un territorio, a sus recursos 
espec�ficos y a valores comunes? 

- Existen redes relacionales entre los actores dentro de la concentraci� n de AIR y fuera de ella? 
- Se basan estas relaciones en fen� menos de proximidad, originan acciones colectivas, de 

inclusi� n y exclusi� n? 
- Existen ventajas pasivas y activas ligadas al territorio? 
- Es posible la activaci� n del SIAL mediante propuestas concretas? 

 
Los objetivos del proyecto son: 
 

1. Analizar la red de relaciones existente en la concentraci� n AIR de queser�as en las faldas del 
Volc� n Turrialba. 

2. Valorar la existencia de un Sistema Agroalimentario Localizado con todas sus caracter�sticas en 
un territorio establecido. 

3. Proponer la activaci� n del SIAL de forma participativa con sus actores. 
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� �� � �0 HWRGRORJtD��
�
Como punto de partida para esta investigaci� n SIAL, se identific�  una serie concentraciones de AIR 
presentes en Costa Rica, con base en estudios previos del PRODAR, el Consejo Nacional de la 
Producci� n (CNP) y una investigaci� n doctoral (Cascante, M. 2000). A partir de estas concentraciones 
alrededor de productos tales como la panela (tapa de dulce), los quesos artesanales, y el empaque de 
ra�ces y tub� rculos, se eligi�  el caso de las queser�as ubicadas en las faldas del Volc� n Turrialba por ser 
una zona de basta tradici� n quesera.  
 
La metodolog�a propuesta para la presente investigaci� n participativa considera las siguientes etapas: 
 
D�� ' LDJQyVWLFR� Ui SLGR� una vez identificado el sector o actividad de inter� s sobre la cual se quiere 
investigar sobre la existencia de un SIAL, se procedi�  a efectuar un diagn� stico r� pido sobre la 
concentraci� n de AIR, mediante visitas de comprobaci� n al sitio. Éste tuvo como fin la comprobaci� n  
de dos elementos b� sicos: la existencia de una relaci� n entre las empresas que de originen a un capital 
social, y la posible ªdelimitaci� nº del ªterritorioº en los t� rminos antes expuestos. Adem� s, este primer 
acercamiento debe brindar informaci� n sobre los actores principales y secundarios presentes. 
 
E���5 HFROHFFLyQ�GH�LQIRUP DFLyQ�Ei VLFD� aplicando la t� cnica de entrevista abierta a una muestra  al azar 
del 10% de los actores m� s importante del SIAL, o sea las empresas queseras AIR. En este caso se 
entrevist�  a 16 encargados de queser�as de la zona (Ver anexo A). 
Esta entrevista ten�a por prop� sito: identificar los tipos de empresas presentes, sus or�genes, las 
relaciones que mantienen con otros actores, el tipo de producto que elaboran, su saber hacer, su 
percepci� n sobre las ventajas y desventajas locales, la integraci� n en acciones colectivas, etc. (ver 
cuestionario base en el Anexo B.). 
 
F��+ LVWRULD� FRP ~Q�� con el prop� sito de identificar la historia com� n del SIAL, la forma en que se 
estableci�  la elaboraci� n de queso como actividad econ� mica principal, las ventajas activas y pasivas del 
SIAL, la historia de las acciones colectivas, etc., se llevaron a cabo otras entrevistas  abiertas a los 
dirigentes de las fuerzas vivas locales, a personeros de instituciones gubernamentales que brindan 
servicios en el territorio, a actores ªsecundariosº del SIAL, a personajes de mayor edad y con amplio 
conocimiento de las zona, etc. 
 
G���5 HGHV�FRP HUFLDOHV��a partir de las informaciones anteriores se construyeron las redes relacionales. 
Para el an� lisis de las redes comerciales, construcci� n de precios y destino del valor agregado, se 
complement�  la informaci� n con entrevistas a otros actores de la cadena, tales como comerciantes y 
consumidores locales y fuera del SIAL en las � reas de comercio y consumo del queso.  
 
H���' HILQLFLyQ�GHO�³ WHUULWRULŔ � con la suma de todos estos elementos anteriores y la ayuda de mapas y 
herramientas se efectu�  se delimitaci� n del territorio y posicionamiento geogr� fico de los actores 
principales del SIAL. 
 
I� � �7DOOHU�GH�P DSHR�SDUWLFLSDWLYR��toda la informaci� n anterior se someti�  a juicio de todos los actores 
del SIAL mediante la presentaci� n de un primer informe sobre los resultados en un Taller Participativo 
de Activaci� n. La finalidad de este Taller era la confrontaci� n de los diversos actores ante la realidad 
construida mediante el m� todo de espejo, as� como la valoraci� n y correcci� n de los resultados mismos 
por medio de una construcci� n participativa. Un objetivo primordial del Taller de Activaci� n fue, 
precisamente, la elaboraci� n de propuestas de activaci� n para el propio SIAL (Ver Cascante, M. 2002. 
Informe del Taller de Activaci� n). 
 
La metodolog�a de estudio del SIAL se encuentra en  actual construcci� n y validaci� n mediante el 
an� lisis y discusi� n de nueve casos SIAL en Am� rica Latina.  
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La sistematizaci� n de la informaci� n obtenida mediante aplicaci� n de esta metodolog�a, ha  permitido un 
primer an� lisis de este caso SIAL. Algunos de sus resultados, en t� rminos de la definici� n del territorio 
SIAL, sus actores y relaciones,  se presentan a continuaci� n. 
 

� �� ��* HQHUDOLGDGHV�VREUH�HO�VHFWRU�\ �OD�] RQD�GH�HVWXGLR��
 
El cant� n de Turrialba se encuentra ubicado a 64 Km de la capital San Jos� , con 1642.7 Km² y 72,437 
habitantes en 1999. La cabecera del cant� n est�  a 646 msnm mientras que el distrito de Santa Cruz  se 
encuentra a 1475 msnm y m� s. (Miguel Salguero, 2000:116 ss) 
 
Al norte del Distrito Central de Turrialba se eleva el Volc� n Turrialba como parte de la Cordillera 
Volc� nica Central del pa�s. Las faldas del Volc� n Turrialba constituyen un � rea monta� osa localizada al 
noreste del cant� n central de Turrialba. Sus suelos son de origen volc� nico y cuentan con una topograf�a 
muy accidentada. Estas condiciones han dado lugar al florecimiento de una cultura de ganader�a lechera 
desde hace m� s de un siglo. 
 
Actualmente, la mayor parte de los productores lecheros de esta zona se concentran en los alrededores 
del Distrito de Santa Cruz de Turrialba y han diversificado su producci� n mediante la elaboraci� n de 
subproductos de mayor vida � til, siendo el queso el m� s importante de ellos desde el punto de vista 
econ� mico. (Ivankowich, C. y Aguilar, F. 1989).  
 
El sistema productivo de esta zona est�  constituido por la ganader�a y la elaboraci� n de quesos, donde se 
pueden encontrar fincas-queseras grandes, medianas y peque� as, pero estas � ltimas suelen ser las m� s 
numerosas y artesanales (tama� o promedio actual 7 Ha). 
 
La actividad agroindustrial y comercial concentrada en esta zona es conocida en todo el resto del pa�s por la 
calidad y originalidad de sus productos. Se ha estimado que un 70% del  queso fresco m� s popularmente 
consumido a nivel nacional proviene de los alrededores del Volc� n Turrialba. (Boucher, F. y Blanco, M. 
1991)  
�

, , �� / D�FRQVWUXFFLyQ�GHO�6,$ / �\ �VX�HYROXFLyQ�
�

� �� ��5 HIHUHQFLD�KLVWyULFD�\ �WUD\ HFWRULD��
�
Sobre el desarrollo hist� rico de esta zona, algunos escritos mencionan por vez primera a Turrialba en el a� o 
1564. Se presume que su nombre deriva del idioma nativo WXULUH que significa fuego y�DED� o r�o, o bien del 
nombre dado por los espa� oles, que deriva de Torre alba o Torre blanca, en referencia al Volc� n del mismo 
nombre que se rige sobre la ciudad principal.   
 
Seg� n algunos datos de este cant� n, para el a� o1700, su poblaci� n era de solamente 55 indios ya que las 
pestes y migraciones hab�an diezmado sus pocos habitantes. Para entonces era una regi� n  h� meda y 
selv� tica donde no muchos colonizadores se arriesgaban a permanecer. 
Despu� s de esta fecha se inici�  la colonizaci� n que incluy�  nacionales y extranjeros, atra�dos por la bondad 
de sus tierras y su clima. (Salguero, M. 2000)  
En el a� o 1866 se report�  la � ltima erupci� n del Volc� n Turrialba, aunque ha presentado cierta actividad en 
los � ltimos a� os. El volc� n puede ser visitado por turistas a trav� s de un sendero de 20 Km, que nace desde 
el centro de Santa Cruz de Turrialba 
 
A principios del siglo 20, la zona de las faldas del Volc� n de Turrialba constitu�a una zona de monta� a y 
de selva nubosa donde la colonizaci� n agr�cola iniciaba su acci� n. Hace 100 a� os exist�an en la Pastora y 
Santa Cruz dos tipos de producciones claramente diferenciadas: fincas de subsistencia dedicadas a la 
siembra de ma�z y la ganader�a de doble prop� sito, y las fincas de mayor altura y cercanas al volc� n que 
constitu�an grandes latifundios dedicados a la ganader�a extensiva de leche. 
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Con el tiempo la zona creci�  y especializ�  su producci� n hacia la ganader�a de leche en la parte superior y el 
cultivo de caf�  en la parte m� s baja de las monta� as. Adem� s, las fincas se volvieron cada vez de menor 
tama� o. (Jim� nez, R. 1996) 
 
El Ing. Rolando Pacheco recuerda que su abuelo contaba sobre la forma en que inici�  la producci� n de leche 
alrededor del a� o 1903. Para 1917, su finca se hab�a ampliado y se daban los primeros pasos en la 
elaboraci� n de queso en La Pastora de Santa Cruz, al pie del Volc� n que para entonces era una zona 
inh� spita sin v�as de comunicaci� n. - Solo un ªtrilloº por donde circulaban los bueyes jalando una carreta. - 
ªProduc�an cheddar, maduro, Turrialba madurado (que es muy bueno dada la altura y condiciones 
clim� ticas) y mantequilla, que sacaban con carretas hacia San Jos� º. En el centro de la capital, sobre la 
avenida Segunda, ten�an un negocio donde vend�an su queso. 
 
Don Rolando reconoce que su abuelo era un visionario y enamorado de la producci� n de quesos, por lo que 
inici�  la producci� n de quesos con equipos que consigui�  en varios lugares. En carretas jaladas por  bueyes, 
su abuelo los transport�  hasta la monta� a. 2  
Algunos otros pobladores de la zona recuerdan que los primeros productores de queso de la zona eran 
espa� oles y el queso se sacaba a vender tambi� n con bueyes.3 
 
Para los a� os 60 ya se hab�a introducido el pasto ªquiculloº en la zona y se iniciaba la producci� n ganadera 
intensiva. Las fincas se dividieron cada vez m� s y algunos productores ganaderos m� s peque� os se 
establecieron en la zona. Tal y como se constata de las entrevistas realizadas, los abuelos migraron de 
sitiosºm� s adentroº hacia la zona de Lim� n y ªabrieron monta� aº e iniciaron ac�  la finquita ganadera, 
especializ� ndose con el tiempo en la lecher�a y luego en la extracci� n de quesos. 
 
Actualmente la econom�a de esta zona gira alrededor del queso y la leche. A continuaci� n se muestran 
algunos datos socio econ� micos del Cant� n de Turrialba en general: 
 

&XDGUR�� �&DQWyQ�7XUULDOED��' DWRV�VRFLRHFRQyP LFRV�� � � � �
 

,QGLFDGRU� 9 DORU�
 

Poblaci� n 
 

hombres 31,532 
mujeres 29,801 

Porcentaje de Analfabetismo 10.4 
PEA 34.0 

Tasa de Natalidad por Mil 29.5 
Tasa de Mortalidad Infantil por Mil 12.7 
Tasa de Mortalidad General por Mil 3.7 
Proyecci� n de Poblaci� n A� o 2000 64,544 

Carretera pavimentada 
Carretera sin pavimentar 

64.5 Km 
737.8 Km 

 
Fuerza de trabajo por actividad 

 

Sector Primario:     50,5% 
Sector Secundario: 11,7% 
Sector Terceario:   32,2% 

 
             Fuente: IFAM, 1992:89-90 
�

                                                 
2 Comunicaci� n personal. Ing. Rolando Pacheco Castro. Presidente ASOPLUT 
3 Comunicaci� n personal. Sr. Marco Tulio Gamboa. Presidente, Asociaci� n de Desarrollo Comunal de Santa Cruz 
de Turrialba. 
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Estos datos muestran que para el a� o 1992, la zona de Turrialba mostraba altos �ndices de alfabetismo y 
salud, con una fuerza laboral concentrada en las labores relacionadas con la producci� n primaria entre 
las que sobresal�an el caf� , la ca� a y la actividad lechera, seg� n la altura de la zona de que se trataba. 
 

 
 
�

+ LVWRULDV�GH�9 LGD�
�

' RQ�%DXULOLR�$ JXLODU�\ �GRxD�&HOLQD�5 RP HUR�
 
 

La familia de don Baurilio se vino de Pacayas hacia las monta� as turrialbe� as hace m� s de dos 
generaciones. Llegaron al caser�o de Bonilla, donde todo era muy diferente a ahora. Su pap�  se 

desempe� aba como juez de paz4, ªpero el salario era tan bajo que los chiquillos no pudimos estudiarº. 
Recuerda que cuando � l era ni� o la gente no vend�a la leche sino que hacia su propio queso y sal�an a 

venderlo en una bestia hacia el Torito. 
 

Cada quien deb�a trabajar con peones abriendo caminos, pues no hab�an. Por ah� pasaban las carretas y 
caballos. 

 
B� sicamente, el queso se elaboraba igual que a ahora, ªpero ahora se exige m� s aseoº. Adem� s se 
usaban aros de madera en cambio ahora se usa acero inoxidable para poder obtener permisos para 

vender. 
 

ªNos casamos cuando viv�amos en Bonilla donde vivieron casi 35 a� os y nacieron sus 7 hijos. Don 
Baurilio ten�a un negocio de abarrotes entonces, y ten�a que ªjalar la comederaº con bueyes y carretas. 

Tambi� n ten�a una finca de 35 Ha, de la cual ahora se encarga uno de sus hijos. 
El trabajo de la finca y el queso le permiti�  dar estudio a sus hijos y salir adelante. Algunos se fueron de 

la zona y son profesionales pero otros contin� an ligados a esta actividad. 
 

Do� a Celina Romero ven�a de Bols� n donde hab�an muchos cafetales. Ella iba a coger caf�  a Aquiares. 
Luego se vino a Bonilla donde se cas�  con Don Baurilio. Antes era ella quien se hac�a cargo de hacer el 

queso por a� os, pero ahora est�  muy enferma y ya no puede trabajar. 
 

Hace como 10 a� os se vinieron a vivir a esta finca en Calle Vargas, aprovechando que un pariente 
vend�a la finca y hab�an mejores servicios p� blicos que en Bonilla hacia Santa Cruz y Pacayas. Su hijo 
Fabio atiende esta finca y continua haciendo el queso crudo por que es el m� s rico..de hecho es uno de 

los mejores por aqu�.. 
 

§  

                                                 
4 De acuerdo con Reinaldo Jim� nez, 1996: 49, el juez de paz era un hombre investido de autoridad en los pueblos 
peque� os que se conoc�an como distritos escolares. Era un cargo obligatorio y gratuito con una lista de tareas para 
vigilar el orden. 
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�

5 HLQDOGR�- LP pQH] �* DP ERD�
�

En su libro ªTierra de provisi� n. La Pastora y Santa Cruz de Turrialba, Reinaldo Jim� nez Gamboa hace 
referencia una serie de an� cdotas e historias sobre su ni� ez en esta zona, y que rememoran hechos 

hist� ricos relacionados con su cultura. 
 

Nacido en 1924 en su casita en La Pastora de Santa Cruz, don Reinaldo rememora la sencillez y pobreza 
en que viv�a su familia de 14 miembros en aquellos parajes. Su padre fue un pe� n en una de las enormes 

fincas ubicadas en la parte alta del Volc� n Turrialba, llamada La Florentina.  
Otras fincas y protreros de la zona eran: Guadalupe, Nicomedes, La Fortuna, Cordero, Rinc� n de Toro, 

Tierra Morena, La Fuente, El Para�so y La Central. 
 

Cada d�a deb�a atravesar potreros hasta La Palmira para traer la botella de leche diaria que el patr� n de 
su padre, don Florentino Castro, regalaba a cada uno de sus peones. Las jornadas de trabajo eran largas y 

extenuantes, iniciando el d�a a las 3.30 am, ³ D�ODV�� �DP�����KDEtD�TXH�HVWDU�HQ�/ D�&HQWUDO�D�SHVDU�GHO�
IUtR��´  Jim� nez, R.1996:7 .  

Los vaqueros deb�an internarse a buscar las vacas en los potreros y orde� arlas manualmente ³ ���DOJXQRV�
QR�KLFLHURQ�RWUD�FRVD�TXH�RUGHxDU�\ �RUGHxDU�WRGD�VX�YLGD�´  Jim� nez, R.1996:22 

 
³ ����( Q�ORV�SRWUHURV�OOHQRV�GH�PDOH]DV��ODV�YDFDV�PX\ �IODFDV��\ �FRQ�SDUi VLWRV���KDFtDQ�HVIXHU]RV�SRU�

HQFRQWUDU�DOJXQD�EUL]QD�GH�]DFDWH�HQWUH�KHODGDV�\ �FKLUULWHV́ . 
 

Con respecto a los quesos, Jim� nez menciona que al principio se hac�an en grandes cubos de 30 cm de 
lado que se dejaban madurar en una tablas que colgaban. Ah� se formaba una c� scara tan dura y 

resistente que incluso soportaban que se les pararan encima. Una vez por semana bajaban las carretas 
rumbo a Aquiares para vender el queso. 

 
Por lo a� os 40 se introdujo  la rasa ªguernseyº y se inici�  la selecci� n de vacas ��´ �Vt�OD�YDFD�R�QRYLOOD�QR�
HUD�GH�FRORU�³ RYHURFRORUDGŔ �\ �QR�WHQtD�OD�QDUL] �\ �ORV�FRQWRUQRV�GH�ORV�RMRV�URVDGR�LED�SDUD�DIXHUD���´ ��
&RQ�HVWH�FDPELR�WDPELpQ�YDULDURQ�ORV��TXHVRV��VH�LQWURGXMHURQ�PRGLILFDFLRQHV�HQ�DURV��SUHQVDV�\ �RWURV�\ �

³ FRPHQ]DURQ�D�VDOLU�TXHVRV�GH�GLIHUHQWHV�FRORUHV��WH[ WXUDV�\ �VDERUHV́ �Jim� nez, R.1996:24 
 

La carretera entre  Santa Cruz y Turrialba se abri�  en 1942 con la colaboraci� n de todos los lugare� os. 
 

Entre 1945 y 1946 un t�o suyo se intern�  en las monta� as en b� squeda de tierras bald�as para formar una 
finca, pero era una labor dif�cil por que los latifundios lo abarcaban todo. 

 
Para 1956 Santa Cruz era conocida como ªla tierra del mejor queso y de los genios como Jorge 

Debravoº (escritor).  Algunas de las familias conocidas en la zona eran los Z� � igas, los Camachos, 
Vargas, Romeros, Rojas, Brenes, Pereiras y muchos m� s... Jim� nez, R.1996:56 

 
´ + R\ �VH�KDQ�RSHUDGR�PXFKRV�FDPELRV�JUDFLDV�D�TXH�VH�DWHQGLHURQ�ORV�FRQVHMRV�WpFQLFRV��HQ�DTXHOOD�
UHJLyQ�GHVGH�OHMRV�SXHGH�REVHUYDUVH�HO�YHUGRU�GH�ORV�SRWHURV��HQ�HOORV�SDFHQ�YDFDV�ILQDV��OLPSLDV�GH�

SDUi VLWRV�\ �³ FRQ�XEUHV�FDMXHOHUDV́ . 
§  
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� �� ��0 DSDV��QXGRV�HVWUDWpJLFRV�\ �WHUULWRULR��
�
A continuaci� n se muestra la localizaci� n geogr� fica del Cant� n de Turrialba en el territorio costarricense y 
la ubicaci� n del Distrito de Santa Cruz de Turrialba: 
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
� � �

Elaboraci� n propia 
�
�

�
�
�
� � Elaboraci� n propia 
�
�
�

 

0 DSD�� ��&RVWD�5 LFD��8 ELFDFLyQ�GH�7XUULDOED�

0 DSD�� ��7XUULDOED��ORFDOL] DFLyQ�GHO�' LVWULWR�GH�
6DQWD�&UX] �
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El Distrito de Santa Cruz est�  ubicado al noreste de la cabecera de Turrialba en una zona monta� osa que 
comprende varios caser�os.  
 
Entre los poblados que conforman este Distrito est� n: El Carmen, San Antonio, Calle Vargas, Calle 
Leiva, La Pastora, Buenos Aires, Las Virtudes, La Cinchona, San Rafael, Guayabo arriba y El Torito. 
(Ver Mapa 3).  
 
De acuerdo con las observaciones efectuadas en el campo y los resultados obtenidos en el Taller 
participativo con los actores, la dispersi� n geogr� fica de las queser�as se concentra en este Distrito y sus 
alrededores. De igual manera las redes de relaciones locales entre los diversos actores de esta concentraci� n 
AIR, se tejen en esta misma � rea (ver detalles en el apartado 3.5 sobre redes). 
 
 
 
 

     Elaboraci� n propia. 
�

0 DSD�� ��' LVWULWR�GH�6DQWD�&UX] ��SREODGRV�
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�
, , , �� ( VWUXFWXUD�\ �GLQi P LFDV�GHO�6,$ / �

�
� �� �5 HFXUVRV�ItVLFRV��WXUtVWLFRV��HWF���

�
� �� �� �( O�' LVWULWR�GH�6DQWD�&UX] �GH�7XUULDOED��UHFXUVRV�HVSHFtILFRV��

 
Las actividades econ� micas que se han desarrollado en las monta� as al norte de Turrialba a lo largo de 
los a� os, han sido determinadas por sus condiciones propias de suelos, pastos, clima y temperaturas. 
Especialmente la altura ha sido un factor delimitante para la diversificaci� n de cultivos. La siembra de 
ca� a y caf�  se ubica en las zonas m� s bajas hasta los 900 metros y la explotaci� n ganadera a partir de 
esta altura.  
 
El Distrito de Santa Cruz de Turrialba cubre una superficie aproximada de 127.40 Km² con 3,274 
habitantes (seg� n IFAM 1992:89). Cuenta con alturas que  van entre los 900 y 3200 msnm, su temperatura 
promedio est�  entre los 10 y 19ë C, con una precipitaci� n anual 3000-3500 mm y una humedad relativa 
del  85%.   
 
El siguiente mapa muestra la variaci� n de alturas y la divisi� n pol�tica del Distrito de Santa Cruz y la 
ubicaci� n del cr� ter del Volc� n Turrialba. 
 
 
 
 

�
  Elaboraci� n propia.  
 
Todas estas condiciones se han constituido en recursos estrat� gicos del territorio para favorecer el 
desarrollo de la actividad lechera y quesera de calidad, que con el paso de los a� os, ha desarrollado 
notables mejoras en las razas lecheras, los apartos, pastizales y la calidad de sus productos. 
A mayor altura, se ha comprobado una mayor calidad de la leche, pastos y ganado sin embargo, con el 
paso del tiempo y la presi� n por tierras, se ha adaptado la producci� n a menores alturas.  
 

0 DSD�� ���6DQWD�&UX] �GH�7XUULDOED��HOHYDFLRQHV�
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Por otra parte, la zona cuenta con gran belleza paisaj�stica y esc� nica, ya que desde sus monta� as se 
aprecia gran parte del valle donde se encuentra el Cant� n Central de Turrialba y sus alrededores. 
 
Otro recurso de enorme valor  tur�stico en la zona lo constituye el Volc� n Turrialba, cuya carretera  de 
acceso se construy�  recientemente y permite llegar cerca del cr� ter a turistas y visitantes que vienen a la 
zona en b� squeda de r�os y zonas arqueol� gicas reconocidas. El volc� n Turrialba es el � nico en el cual, 
el visitante puede internarse hasta sus propias entra� as bajando por su cr� ter, lo cual representa un 
enorme atractivo al turismo de aventura. Como se mencion�  anteriormente, existe un sendero desde 
Santa Cruz donde se ofrecen ªvaqueanosº con caballos para hacer el recorrido. 
El paso por Santa Cruz de Turrialba es obligatorio para aquellos que deseen visitar el Volc� n desde 
Turrialba por lo que este Distrito puede llegar a constituir un atractivo m� s para el turismo mediante la 
combinaci� n de la venta de sus quesos y la promulgaci� n de su historia y tradici� n. 
 

� �� ��( [ WHUQDOLGDGHV�SRVLWLYDV�\ �QHJDWLYDV�
 
Dentro de los conglomerados de empresas AIR, se reconocen los IHQyPHQRV�GHULYDGRV�GH�OD�SUR[ LPLGDG 
que se obtienen precisamente a ra�z de la cercan�a entre los actores. En este sentido se reconocen tres 
elementos claves en este territorio que son: la b� squeda de soluciones t� cnicas y organizacionales, el 
crecimiento end� geno fundado sobre las externalidades de capital humano y la confianza entre ellos.  
 
Con respecto al crecimiento end� geno, la producci� n de quesos en esta zona ha tenido y tiene, un gran 
efecto sobre la generaci� n de empleos e ingresos en la zona, no solo dentro del n� cleo familiar sino 
tambi� n en la contrataci� n de mano obra local para atenci� n del ganado, las labores de orde� o, etc. Esta 
actividad ha permitido mantener la actividad lechera en � pocas de crisis y ha mejorado las condiciones 
de vida de los pobladores locales.   
 
Por otra parte en el estudio efectuado por Cascante, 2000, pudo establecerse con claridad que las 
relaciones de amistad y familiaridad juegan un papel relevante dentro del funcionamiento de estas 
empresas queseras y sobre las formas de transmisi� n de conocimientos, innovaciones e informaci� n. La 
mayor parte de la difusi� n de conocimientos e informaci� n se lleva a cabo de manera informal entre 
familiares y vecinos. 
 
Adem� s, las relaciones de proximidad pueden generar H[ WHUQDOLGDGHV�favorables al crecimiento de una o 
varias empresas, o sea que las externalidades construidas por unas empresas pueden llegar a afectar de 
manera positiva o negativa a las dem� s.  
 
En este sentido, el queso originario de Santa Cruz posee una fama y prestigio bien posicionados en el 
mercado nacional y una basta experiencia de sus productores en el manejo y la comercializaci� n de sus 
productos queseros, a� n sin haber recurrido nunca a canales de divulgaci� n formales.  
La calidad del queso artesanal obedece a la calidad de las leches locales y a las t� cnicas (pr� cticas) de 
elaboraci� n tradicional a partir de leches enteras propias, mientras que la del queso pasteurizado asegura 
la calidad sanitaria del producto. Sin embargo, como se detalla m� s adelante, por lo general el 
consumidor final no sabe diferenciar entre uno y otro tipo y se deja influenciar solo por la procedencia 
del queso.  
 
Dados los vol� menes de queso comercializados en el mercado interno, se ha creado una fama ligada a la 
calidad que se traduce en una externalidad que puede afectar o favorecer a los dem� s queseros. Cuando 
se han presentado problemas de calidad en quesos, intoxicaciones masivas, etc. estos hechos afectan la 
fama de unos y otros como grupo. 
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� �� � &DUDFWHUL] DFLyQ�GH�VXV�SURGXFWRV��
 

� � �� �� �/ RV�SURGXFWRV�\ �VX�LP DJHQ��
 
El queso m� s popular en Costa Rica es el llamado queso blanco fresco, cuyo consumo aproximado 
alcanzaba 14.076 Tm. por a� o (Ivancovich, C.  y Aguilar, F. 1989).  Con este nombre se denominan 
aquellos quesos blancos y frescos, provenientes de plantas artesanales, miniplantas y plantas grandes. 
Sin embargo un an� lisis sobre la participaci� n en el mercado quesero nacional, coloca al sector artesanal 
como la agrupaci� n  de mercado m� s importante y reconocida dentro de las fronteras nacionales. 
(Hidalgo, O.2001:53)  
 
El queso blanco fresco se elabora en los cantones de Alfaro Ruiz de Alajuela y en el distrito de Santa 
Cruz de Turrialba y sus alrededores, pero con caracter�sticas bastante diferentes.  
 
El queso producido en la laderas del Volc� n Turrialba es popularmente denominado ªQueso Turrialbaº, 
sin embargo existe una empresa cooperativa ubicada en la Capital del pa�s (Cooperativa de productores 
de leche Dos Pinos R.L) , que ha registrado oficialmente esta marca como ªQueso tipo Turrialbaº para 
un queso pasteurizado con otras caracter�sticas. A pesar de ser esta procesadora de leche la m� s grande 
del pa�s, la preferencia por los quesos originales de Turrialba se ha mantenido gracias a sus 
caracter�sticas propias y el gusto popular de los consumidores. Muestra de esto fue el gran � xito que tuvo 
la 3ULP HU�) HULD�GHO�4 XHVR llevada a cabo en Santa Cruz en agosto del 2002, que atrajo a una enorme 
cantidad de visitantes en b� squeda de su producto y tradici� n. 
 
Otros productos l� cteos que se elaboran en Santa Cruz, dependen del tipo de queser�a que se trate, as� 
por ejemplo, las queser�a artesanales tienen una producci� n menos diversificada que comprende 
b� sicamente queso fresco, queso salado maduro y natilla, siendo el fresco el de mayor venta. 
Aproximadamente se obtienen aproximadamente 120 T mensuales de queso artesanal, cuyas 
caracter�sticas se describen m� s adelante 5. 
 
Por su parte, las miniplantas tienen una mayor gama de productos que incluyen natilla, yogurt, queso 
fresco, queso madurado, queso mozarella etc. Las plantas asociadas a ASOPLUT producen 150 T de 
queso y natilla por mes con una valor equivale a los 93,2 millones de colones. (ASOPLUT 2000) . Estos 
productos son sometidos a an� lisis de calidad y control adecuados. 
�

� �� �� �3URFHVRV�GH�HODERUDFLyQ��VDEHU�KDFHU�H�LQQRYDFLyQ��
 
Los quesos frescos que producen las queser�as artesanales son ricos en grasa y de color m� s amarillo, 
son elaborados en su mayor�a a partir de leche entera, mediante m� todos artesanales comunes que 
implican la obtenci� n de la cuajada, desuerado, salado, moldeo y prensado. La � nica diferencia m� s 
notoria est�  en la producci� n y prensado de la cuajada, seg� n el tipo de queso que se quiera producir m� s 
suave o compacto. En el primer caso, la cuajada se produce en caliente y no se prensa o se hace por muy 
poco tiempo, mientras que en el segundo la cuajada producido en fr�o o caliente lleva varias horas de 
prensado.  
El queso prensado es m� s seco y por ello puede destinarse a otros usos que el queso m� s suave. Este 
� ltimo al no ser prensado el tiempo suficiente presenta problemas de desuerado y p� rdida de peso 
durante la comercializaci� n. 
 
Cada productor confiere al proceso de estos quesos algunas variaciones a partir de la experiencia 
obtenida de su padre u otro conocido con el fin de mejorar su textura y sabor.  

                                                 
5 Informaci� n obtenida en el Taller de activaci� n. 
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El hecho de que cada artesano utilice su propio m� todo, origina una gran variedad entre los quesos 
producidos, lo cual pudo constatarse en una visita a un intermediario acopiador de quesos crudos y 
pasteurizados. Esta gran variabilidad entre los quesos originarios de la zona se manifiesta tanto en t� rminos 
de sus caracter�sticas organol� pticas, como de su calidad y del uso que se le d� .  
 
Solo en el poblado de Calle Leiva se observaron quesos de diferente color (del blanco al crema), sabor (del 
� cido, ins�pido a salado) y textura (cremoso, boronoso, firme, seco). Dentro de estas ªvariedadesº de queso 
fresco artesanal, se reconocen popularmente con las denominaciones de ªfresco, duro, semi duro, salado, sin 
sal,º etc. 6 pero el m� s gustado por el consumidor es el de corte homog� neo rico en grasa y de color amarillo 
claro. Aunque dependiendo del uso posterior (panader�as, frituras en sodas, fresco, etc) puede preferirse 
alguno de los otros tipos. 
 
Los procesos originales de elaboraci� n utilizados por lo abuelos, han sido mejorados con peque� as 
innovaciones especialmente en cuanto a las medidas de higiene, manejo de la leche y el queso, y la 
sustituci� n de los instrumentos de madera por acero inoxidable. El saber hacer tradicional se combina 
con algunas capacitaciones informales recibidas del INA. MAG o CITA que han contribuido, no solo 
con las mejoras antes citadas sino tambi� n con las de los locales y otros. 
 
El queso de las miniplantas es m� s homog� neo, ya que utilizan procedimientos y equipos est� ndares, 
basados en la transferencia tecnol� gica adquirida a trav� s del Programa de Queser�as Rurales del MAG. 
Este es un queso blanco, con menor contenido graso y textura uniforme semidura; posee registros del 
Ministerio de Salud, marca propia con sus especificaciones y registros de calidad.  
 
Actualmente existe en la zona un gran inter� s por obtener la GHQRPLQDFLyQ�GH�RULJHQ para sus quesos y 
con esto proteger la tradici� n y fama ganada durante a� os con sus quesos. El problema era que las 
Asociaciones existentes en la zona estaban manejando este asunto de manera distinta. Afortunadamente, 
el Ministerio de Ganader�a y el IICA est� n llevando a cabo un Proyecto en la zona para analizar la 
plataforma legal para conseguir la denominaci� n de origen, donde se espera que no se excluya a ninguno 
de los grupos tradicionales. 
 

� �� � / RV�$ FWRUHV�GHO�6,$ / �
�
� � �� �� �/ RV�DFWRUHV�SULQFLSDOHV��
 
Partiendo del hecho de que un SIAL se define en t� rminos de sus unidades productoras (AIR)  y de los 
servicios que interaccionan con ellas, en este territorio se identifica a las queser�as como DFWRUHV�
SULQFLSDOHV.  
 
Entre las caracter�sticas m� s importantes de estas queser�as est� n su organizaci� n familiar y la 
diferenciaci� n tecnol� gica seg� n su tama� o. Tomando en consideraci� n este � ltimo criterio y la 
clasificaci� n de la AIR en ªtradicional e inducidaº, se puede establecer una tipolog�a con dos categor�as 
de actores principales presentes en este caso SIAL: la queser�a artesanal (o tradicional) y la miniplanta 
quesera (o inducida). 
 
En t� rminos generales, un 81% de las peque� as unidades productoras de queso artesanal ubicadas en los 
alrededores del Volc� n Turrialba son empresas familiares, las cuales se han heredado junto con la finca 
de ganader�a de leche, de padres a hijos y nietos, o sea que cuentan con un fuerte arraigo cultural. Dentro 
de estas empresas familiares se observa una distribuci� n de labores bien diferenciada por g� neros, de 
manera tal, que cada miembro de la familia (promedio de 5 personas) lleva a cabo alguna funci� n dentro 
proceso. Las mujeres generalmente est� n a cargo de la elaboraci� n y empaque del queso, mientras los 
varones efect� an las otras tareas.  

                                                 
6 Comunicaci� n personal visita a la casa de la Familia Torres, Calle Vargas. 
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Seg� n estudios recientes, un 60 % de estas empresas laboran dentro del sector informal y no poseen  
marcas ni registros sanitarios. Adem� s exhiben grandes carencias de recursos para el transporte e 
inversiones en su finca (Cascante, M. 2000). El orde� o y la elaboraci� n de quesos son procesos manuales 
con t� cnicas y equipos rudimentarios. Estas microempresas utilizan generalmente leches enteras con alto 
contenido graso, bajos rendimientos por kilo de queso procesado (7:1) con un excelente sabor. En la 
elaboraci� n del queso se aplican tecnolog�as de tipo artesanal, basadas en las experiencias de los productores 
y el conocimiento tradicional.  
 
Una estrategia individual com� nmente utilizada durante la � poca lluviosa por los queseros, consiste en 
elaborar queso seco salado que se mantiene por mayor tiempo. 
 
Para el a� o 1999, se estimaban en toda la regi� n de las faldas del Volc� n Turrialba unos 400 peque� os 
productores lecheros que ocasionalmente elaboraban queso artesanal, unos 250 de ellos eran productores 
estables durante todo el a� o, mientras que los dem� s recurr�an a la elaboraci� n de queso en � poca de lluvias 
cuando la producci� n de leche es alta. Despu� s de la crisis sufrida en ese a� o, el n� mero de lecheros y 
queseros se redujo y actualmente existen dentro del territorio del Distrito Santa Cruz de Turrialba, unos 150 
productores de queso artesanal (esta es la poblaci� n meta de la cual se obtuvo la muestra para este estudio). 
Algunos de estos productores se encuentran afiliados a la ³ $VRFLDFLyQ�GH�SURGXFWRUHV�DJURSHFXDULRV�GH�
6DQWD�&UX]�GH�7XUULDOED́ � fundada en enero del a� o 2000. Esta organizaci� n tiene como prop� sito principal 
solicitar fondos al Programa de reconversi� n Industrial del CNP para la modernizaci� n y mejoramiento de 
estas fincas lecheras y queser�as.  
 
Respecto a las miniplantas procesadoras, el segundo grupo de actores principales, su creaci� n se remonta a 
1989 cuando por intervenci� n del Ministerio de Agricultura y Ganader�a, la Central Agr�cola Cantonal, la 
asesor�a de la Cooperaci� n Suiza y los fondos del BID. En ese a� o se llevo a cabo un Programa de Queser�as 
Rurales en la zona y por este medio se fundaron inicialmente 17 miniplantas privadas o cooperativas, a las 
que m� s tarde se unieron otras. Algunas de estas miniplantas pertenec�an a familias de la zona que ten�an 
experiencia en la elaboraci� n de queso artesanal que decidieron modernizar su producci� n. Estas 17 plantas 
iniciales procesaban unos 35.000 litros de leche o 5.000 kilos de queso diarios y 600 kilos de natilla (Yee, 
M.1994).  
 
Para 1999 ya exist�an cerca de 25 miniplantas en la zona que operaban a un 49.74%  de capacidad con una 
producci� n promedio de 2.335 Kg por d�a. (un 72.5% de ellos en forma de queso fresco Turrialba 
pasteurizado seg� n Yee, M. 1994 e Hidalgo, O. 2001:35) Las miniplantas utilizan tecnolog�a adaptada, 
con medidas m� s estrictas de calidad y operan dentro del sector formal de la econom�a.  
 
Tambi� n las miniplantas se vieron muy afectadas despu� s de la crisis del 99 ya que, actualmente, 
solamente operan  18 (unas 15 de ellas en Santa Cruz, poblaci� n meta). Como respuesta a esta situaci� n 
dieron origen dos acciones colectivas que cristalizaron en la creaci� n de la $VRFLDFLyQ�GH�0 LQLSODQWDV�
TXHVHUDV�GH�7XUULDOED �$ 62 3/ 8 7�  y la Asociaci� n de Productores Agropecuarios de Santa Cruz de 
Turrialba, ambas en el a� o 2000. 
 
� � �� �� �2 WURV�DFWRUHV�SUHVHQWHV���
 
Alrededor de las TXHVHUtDV�WUDGLFLRQDOHV�R artesanales coexisten otros actores relacionados a nivel local 
y externo, que se vinculan a ellas ya sea mediante la oferta de servicios para la elaboraci� n del queso o la 
extracci� n de leche, o bien vinculados con la fase de comercializaci� n y transporte del queso.   
 
Otros actores vinculados a las queser�as artesanales son los siguientes: 
 



 17 

 
 

 
 
 
Algunos de estos y otros actores tambi� n se relacionan con las PLQLSODQWDV locales durante la etapa de 
elaboraci� n de quesos. A continuaci� n se detallan esta informaci� n:  
 
 

�
* UXSR�GH�DFWRUHV�

 
Identificaci� n de los casos 

 
 
�

' LVWULEXLGRUHV�GH�LQVXP RV�
DJURSHFXDULRV�

 
 

 
·  Allan Pereira, La Pastora, Adri� n Z� � iga, Aguilar 

y Sol�s. Dos Pinos en Cartago, Veterinaria La 
Chichilla en Cartago, El Campesino en Cartago, 
Gast� n Fern� ndez, Alimentos Guardia, Blanco y 
Negro, Veterinaria Pacayas.  

 
 
 

' LVWULEXLGRUHV�GH�LQVXP RV�SDUD�
HO�TXHVR�

 

 
·  Allan Pereira, La Pastora a domicilio, Vaco S.A, 

Adri� n Z� � iga, Distribuidora La Finca en 
Pacayas, Veterinaria Santa Cruz, R. Barquero,  

 
�

' LVWULEXLGRU�GH�P HGLFDP HQWRV�
�

 
·  Veterinaria Turrialba, Otto Calvo, Aguilar y Sol�s 

. 
 

 
' LVWULEXLGRUHV�GH�SURGXFWRV�
SDUD�GHVLQIHFFLyQ�\ �OLP SLH] D�

 

 
·  Dos Pinos Cartago, Vendedor independiente, 

Distribuidora La Finca en Pacayas, 
Supermercado, R. Barquero. 

 
�

5 HSUHVHQWDQWHV�GH�DJHQFLDV�GH�
GLVWULEXFLyQ�\ ��GH�

P DQWHQLP LHQWR�GH�HTXLSRV�GH�
RUGHxR�

 
·  BSF, Tina de Jorge Rivera, Descremadora BPC. 

�
�

$ UWHVDQRV�GHGLFDGRV�D�OD�
HODERUDFLyQ�GH�LQVWUXP HQWRV�\ �
XWHQVLOLRV�HQ�DFHUR�LQR[ LGDEOH�

�

 
·  Pr� stamo de un amigo, Jorge Rivera de Turrialba, 

Ismael Gonz� lez en Santa Cruz, Talleres C� sar 
Abarca, Santa Cruz, Juli� n Zamora en Heredia, 
elaboraci� n propia. 

 
,QWHUP HGLDULRV�FRP HUFLDQWHV� ·  Gerardo Torres 

·  H� ctor Vargas, etc. 
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�

* UXSR�GH�$ FWRUHV�
 

 
Identificaci� n 

' LVWULEXLGRUHV�GH�LQVXP RV�SDUD�HO�
TXHVR�

·  Representante de Hansen, Alfa, Marshal, 
Vaco, Gast� n Fern� ndez. 

 
�

' LVWULEXLGRUHV�GH�SURGXFWRV�SDUD�
GHVLQIHFFLyQ�\ �OLP SLH] D�

 
·  Feria del Agricultor de Pavas, Biolac, 

Gerardo Feiza, Ageagro, Juan Vi� as;  
Farmacia Veterinaria.  

 
 

�
�

5 HSUHVHQWDQWHV�GH�DJHQFLDV�GH�
GLVWULEXFLyQ�\ ��GH�P DQWHQLP LHQWR�GH�

HTXLSRV�GH�SURFHVDP LHQWR�

 
·  Remesa, San Jos� ; ELSA, R�o Azul; 

VITOLA; Avila-Stein, Joaqu�n 
Valenciano en Zarcero, Dos Pinos, Aguas 
de Proceso en San Jos� , amigos. 

 
�

$ UWHVDQRV�GHGLFDGRV�D�OD�HODERUDFLyQ�
GH�LQVWUXP HQWRV�\ �XWHQVLOLRV�HQ�DFHUR�

LQR[ LGDEOH�

 
·  Taller Genaro Bonilla en Turrialba, 

Taller Atl� ntico, Turrialba, Taller de 
Orlando Pereda en Palmares, Taller de 
Ismael Gonz� lez en Santa Cruz, Taller 
Conejo en Turrialba, propios. 

 
 
Adem� s, las miniplantas poseen v�nculos exclusivos con los agentes de distribuci� n y mantenimiento de 
equipos de planta que tienen sus oficinas fuera de la localidad. 
Existen adem� s, transportistas y comerciantes e intermediarios locales, externos y ocasionales cuyos 
nombres no se detallan pero fueron identificados en las entrevistas e incluidos como informantes claves 
en el an� lisis de la cadena de comercializaci� n.�
Existen, adem� s, transportistas ocasionales, formales y comerciantes e intermediarios del queso, cuyos 
nombres no se detallan aqu�. (Ver informaci� n al respecto en el apartado 3.6 sobre comercializaci� n). 
�

� �� � 5 HODFLRQHV�\ �DUWLFXODFLRQHV�
 
De acuerdo con el an� lisis de H. Schmitz los relacionamientos entre los actores principales y otros 
actores se denominan : enlaces hacia atr� s, enlaces horizontales y enlaces hacia delante, los cuales ser� n 
analizados con detalle para cada grupo de actores principales (Ver punto 3.6 de este informe). 
 
En t� rminos generales, la forma de vinculaci� n con un determinado actor y su complejidad, depender� n 
del tipo de queser�a de que se trate, as� por ejemplo, las unidades productivas m� s ªdesarrolladasº y 
complejas integran a su actividad un menor n� mero de etapas dentro de la cadena alimentaria, tales 
como transporte y comercializaci� n (y los actores involucrados), mientras que tienden a eliminar 
aquellas etapas concernientes a la producci� n pecuaria y extracci� n de leche  especializ� ndose en el 
acopio y transformaci� n de la misma.  
 
Contrariamente, las empresas m� s tradicionales y peque� as, integran con mayor frecuencia la 
producci� n lechera  a la elaboraci� n de queso, propias de su cultura local, mientras que las etapas de 
transporte y comercializaci� n, que demandan capital ªextraº y buenas v�as de comunicaci� n, son 
relegadas a otros actores. 
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La Figura 1 muestra un esquema general sobre las cadenas de producci� n y mercadeo ligadas al queso 
de Santa Cruz de Turrialba.   
 

) LJXUD�� ��&DGHQDV�GH�SURGXFFLyQ�ORFDO�\ �P HUFDGHR�
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Fuente: Elaboraci� n propia con base en  H. Schmitz 
 
 
Este esquema se aplica a ambos grupos de actores principales y resume los enlaces que mantienen estas 
queser�as en un entorno socio cultural muy semejante y con una gama de servicios subyacente a su 
producci� n. 7 
  

� �� �� � �( QODFHV�KDFLD�DWUi V��
 
( QODFHV�FRQ�VXSOLGRUHV�GH�OHFKH� \ �VX�SURGXFFLyQ� Las queser�as artesanales presentan enlaces directos 
hacia atr� s con la producci� n lechera ya que, el 100% de los entrevistados incorpora la integraci� n vertical 
en su producci� n; mientras que las miniplantas se han especializado b� sicamente en el acopio de materia 
prima y las labores de transformaci� n de la leche en queso y sus derivados.  
 
En el caso de los suplidores de leche de las miniplantas, se presentan diversas situaciones en cuanto a su 
accionar dentro del SIAL. Por un lado, las miniplantas consideran m� s oportuna la especializaci� n de los 
lecheros excluyendo la elaboraci� n de queso artesanal (dejando la obtenci� n del queso en manos de las 
plantas), mientras que los lecheros-queseros consideran que deben recurrir a la elaboraci� n de queso 
artesanal como una soluci� n ante los problemas que se presentan en el recibo y pago de la leche por parte de 
las miniplantas y a la nueva competencia introducida con la compra de leches procedentes de Cartago. 

                                                 
7 Algunos detalles sobre las caracter�sticas del entorno socio cultural se mencionaron en el apartado 2.1 y sobre los 
servicios y apoyo institucional se describen en los puntos 3.4.2 y 3.7. 
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De acuerdo con la informaci� n recopilada, las miniplantas argumentan que, debido a los problemas de 
calidad de la leche local, han optado desde la crisis de los lecheros en 1999 por abastecerse con leches de 
otras zonas.  Actualmente un  50%  de la leche procesada en las miniplantas proviene de localidades fuera 
del SIAL.  
Tambi� n las queser�as mantienen enlaces hacia atr� s con suplidores de insumos, equipos de orde� o, proceso, 
artesanos de herramientas, etc., tal y como se muestra en la Figura 1 (Ver apartado 3.4.2). 
 

� �� �� � �( QODFHV�KRUL] RQWDOHV��
�
( QODFHV�HQWUH�DFWRUHV�SULQFLSDOHV��La coexistencia y relaci� n de ambos grupos de queseros en una zona 
tan limitada es muy compleja y podr�a definirse como una relaci� n de competencia por algunos recursos 
como materias primas, mercados, calidad y precios pero tambi� n por autenticidad y prestigio. A pesar de 
la coexistencia de fuertes lazos de amistad y convivencia entre ellos.  
 
Por una parte, los productores artesanales de queso crudo, argumentan que las plantas desean excluirlas 
de la venta de queso, pero no estar�an dispuestas a comprar su leche. Al no encontrar un mercado local 
para su leche algunos lecheros se agregaron temporalmente a los otros productores estables de queso 
artesanal, en especial despu� s de la crisis de 1999. Sin embargo, hay que rescatar que existe un grupo de 
queseros artesanales que defienden su producto como aquel con verdadera con tradici� n hist� rica en la 
zona y con un gusto(sabor) que es el reconocido popularmente por el consumidor. Por lo que ellos 
opinan que deber�a de darse mayor importancia a este producto y propiciar su permanencia y 
competitividad basada en los atributos antes expuestos.  
Los productores artesanales de m� s larga tradici� n tienen mucho amor por su producto y algunos nunca  han 
vendido su leche a nadie sino que se han especializado en la elaboraci� n de quesos tradicionales.  
 
Con base en estos comportamientos productivos pueden establecerse dos nuevas subcategor�as dentro de la 
categor�a de los actores principales de queser�as artesanales, seg� n su origen o su incorporaci� n en la 
actividad de producci� n de queso. De esta forma, dentro de los productores artesanales se pueden clasificar 
los ªproductores artesanales tradicionalesº y ªproductores artesanales de oportunidadº (quienes entran y 
salen del negocio cuando no pueden colocar su leche). 
 
Por otra parte, las miniplantas argumentan tener una mejor calidad y proceso del queso, derivados de sus 
tecnolog�as adaptadas, y que los queseros artesanales solo perjudican el mercado y deber�an dedicarse 
solo a vender su leche. La competencia entre ambos grupos es menos acentuada en aquellos casos en que se 
cuenta con un producto y mercado especializado estable. 
 
 
En resumen, es evidente la falta de uni� n y trabajo conjunto entre los actores principales, ya que cada 
uno opera seg� n su conveniencia grupal o individual, y no seg� n la del conjunto. 
A pesar de esta discrepancia, las relaciones individuales o de grupo dan origen a un FDSLWDO�VRFLDO que 
puede llegar a permitir, mediante conciliaci� n, algunas DFFLRQHV�FROHFWLYDV�formales e informales dentro 
de la concentraci� n AIR. 
  
Ya se han citado, en referencia con este caso, la b� squeda de soluciones compartidas y las 
organizaciones como forma de acceder a ciertos recursos y en situaciones de crisis.  
 
( QODFHV� FRQ� RWUDV� TXHVHUtDV: Los actores principales tambi� n compiten con otras f� bricas de queso 
locales que no son tipo AIR, ya que son de mayor tama� o y pertenecen a personas que habitan fuera del 
� rea rural. Esta competencia se da en t� rminos de los recursos locales tales como la materia prima, la mano 
de obra y las oportunidades para vender su queso dentro y fuera de la localidad.  
Estas empresas producen por lo general quesos pasteurizados comerciales y venden su producci� n  de 
manera formal y directa a comerciantes mayoristas en el � rea metropolitana (Supermercados y restaurantes). 
�
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( QODFHV�FRQ�RUJDQL] DFLRQHV�ORFDOHV��existen en Santa Cruz dos asociaciones que agremian tanto a las 
miniplantas como a las queser�as artesanales de forma separada. Ellas son la Asociaci� n de Plantas 
Unidas de Turrialba y la Asociaci� n de Productores Agropecuarios de Santa Cruz. El 90% de las plantas 
que integran La ASOPLUT se localizan en Santa Cruz de Turrialba, mientras que dentro de la segunda 
se aglutinan lecheros y queseros artesanales. 
 
Existe adem� s una Asociaci� n de Desarrollo Comunal de Santa Cruz de Turrialba que est�  fungiendo 
conciliadoramente entre todos los actores del SIAL Mayores detalles de estas organizaciones se 
encuentran en el punto 4.2. 
 
Otros actores como suplidores y de servicios operan � nicamente en funci� n de la demanda por parte de 
los actores principales y no est� n involucrados con la producci� n ni productores de queso.�
 
� �� �� � �( QODFHV�KDFLD�GHODQWH��
 
Hacia delante ambos grupos de actores principales se relacionan con sus compradores de manera formal 
e informal, en amplia competencia por el mercado con plantas m� s grandes localizadas en los 
alrededores.   
 
Cada categor�a de actores principales posee cierta especialidad en sus canales de distribuci� n y  
mercados de consumo de su queso. 
 
Uno de los actores m� s importantes en esta etapa de la cadena son los intermediarios del queso dentro de 
los cuales se identifican dos grupos con efectos diferentes sobre el SIAL: los ªcomerciantes localesº 
(vecinos y parientes) e ªintermediarios externosº.   
Los comerciantes locales contribuyen a colocar el producto en mejores condiciones de precio para el 
productor, el valor agregado de su actividad se mantiene en la localidad.  
 
Caso contrario se presenta con los ªintermediariosº externos, quienes vienen a colectar cualquier 
producto sin distingo de calidad, a precios m� s bajos y con m� rgenes de ganancia mayores que van hacia 
fuera del SIAL.  
Algunas queser�as emplean la venta directa al comercio mayorista y detallista o al consumidor por medio 
de las Ferias del Agricultor, para lo cual deben contar con permisos del Ministerio de Salud.  
Algunos detalles sobre el proceso de comercializaci� n se pueden observar en el punto siguiente. 
 
� �� �&RP HUFLDOL] DFLyQ�
 
Las queser�as artesanales, presentan una amplia variedad de estrategias para vender su queso que van 
desde forma directa en su finca, el traslado a mercados cercanos o la entrega a los intermediarios que 
acuden a sus fincas y trasladan el producto a la zona Metropolitana del pa�s. Muchos de estos 
productores utilizan la familia o un c�rculo de conocidos o compa� eros para colocar su reducida 
producci� n y asegurar su venta en mercados mejores. Como se mencion�  antes, su actividad les impide 
venderlo ellos mismos a distancias m� s alejadas.  
 
Tal es el caso de un productor, cuyos hijos son los encargados de traer el producto a San Jos�  y Heredia 
para su venta en sitios de trabajo y en la Universidad.  
 
Por su parte, las miniplantas tienen un mercado m� s estable y colocan su producto en comercio detallista 
o mayorista mediante contratos formales e informales. Hay que recordar que estos quesos tienen la 
ventaja de una marca y registros de respaldo. 
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De acuerdo con los datos de ASOPLUT, 2000, las miniplantas queseras de la zona utilizan diferentes 
estrategias de comercializaci� n, tal y como se muestra en el siguiente cuadro: 

�
&XDGUR�� ��7LSRV�GH�FRP SUDGRUHV�SDUD�TXHVR�SDVWHXUL] DGR�

�
0 2 ' $ / , ' $ ' �' ( �9 ( 1 7$ � 1 Ò0 ( 5 2 � 32 5 &( 1 7$ - ( ��� � �
Intermediarios 25 49,02 
Ruta propia 7 13,73 
Feria del agricultor 5 9,80 
En Planta 4 7,84 
Comercio directo 10 19,60 
Total 51 100,00 

    Fuente: ASOPLUT 2000:27 
 
Como se puede apreciar es considerable el porcentaje de queso comercializado por intermediarios. 
 
Con los datos recopilados en las entrevistas efectuadas en las queser�as, comerciantes e intermediarios, y 
luego de la consulta de estos resultados con los actores del SIAL en el Taller de Activaci� n, pudo elaborarse 
los diagramas siguientes que muestran las cadenas de comercializaci� n para cada tipo de queso crudo 
(artesanal) o pasteurizado (miniplantas) (Ver Figuras 2 y 3). 
 
Con respecto a la figura 2, el recuadro superior divide entre las acciones que se efect� an dentro y fuera del 
territorio SIAL. A pesar de que los productores artesanales deben atender paralelamente las tareas relativas a 
la ganader�a y extracci� n de leche y de su poca capacidad de movilidad, � stos comercializan en forma 
directa, seg� n lo informado, un 58% de su producci� n quesera. Este porcentaje se lleva especialmente a las 
Ferias del Agricultor cercanas a Santa Cruz, al mercado local de Turrialba, o se vende directamente en la 
finca  o a pie casa por casa. 

�
) LJXUD�� ��5 XWDV�GH�FRP HUFLDOL] DFLyQ�GHO�TXHVR�FUXGR�
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�
) LJXUD�� ��5 XWDV�GH�FRP HUFLDOL] DFLyQ�GHO�TXHVR�SDVWHXUL] DGR��

�

Elaboraci� n propia. 
�
Como puede observarse en un 17% de los casos el queso crudo se comercializa mediante intermediarios 
externos y un 25% mediante un comerciante local o familiar (ver 3.5.3). Estos resultados son muy optimistas 
y, por razones obvias, se suponen menores porcentajes en la venta directa y mayores para la indirecta para la 
poblaci� n total.  
�
Para el caso del queso pasteurizado, se obtuvo que solamente un 10% del volumen se comercializa por 
intermediarios externos y un mismo porcentaje (10%) mediante un comerciante local, con las caracter�sticas 
antes mencionadas.  
 
Por lo general, las miniplantas tienen relaciones comerciales m� s formales, como en el caso de los 
comerciantes locales quienes trabajan con mayor exclusividad para ellos.  
Un 80% del queso pasteurizado se comercializa directamente al comercio mayorista, supermercados y al 
detalle (90%) o bien de forma directa en las tiendas de queso local (10%). 
 
Estos resultados difieren de los aportados por ASOPLUT 2000 al no mencionarse la venta directa en las 
Ferias del Agricultor y en planta, lo cual favorece el valor agregado local. 
�
Otras informaciones permitieron analizar la formaci� n del valor agregado  dentro y fuera del SIAL. Los 
siguientes diagramas ilustran el proceso: 
�
�

3ODQWD

9 HQWD�GLUHFWD
� � �

&RP HUFLDQWH
IDP LOLDU�ORFDO

� � �

,QWHUP HGLDULR
( [ WHUQR�� � � �

6XSHUP HUFDGRV��&RP HUFLR�GHWDOOLVWD
6DQ�- RVp��+ HUHGLD��$ ODMXHOD

) HULDV�GHO�$ JULFXOWRU�
3DYDV��+ DWLOOR��6DQ�) FR

5 XWD

7LHQGD�GH�TXHVRV

&RQVXP LGRU�„ � � � � �� �
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) LJXUD�� ��' LDJUDP D�GH�IRUP DFLyQ�GHO�SUHFLR�SDUD�HO�TXHVR�FUXGR�
�

�
   �

) LJXUD�� ��' LDJUDP D�GH�IRUP DFLyQ�GHO�SUHFLR�SDUD�HO�TXHVR�SDVWHXUL] DGR�
 

     Elaboraci� n propia. 
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�
De las anteriores figuras se desprende que, en t� rminos del aumento del precio a lo largo de la cadena de 
comercializaci� n del queso crudo existe una ganancia  de casi el doble entre el productor de queso y el 
consumidor , a nivel de detallista o Feria del Agricultor en el mercado Metropolitano. 
 
En mercados m� s cercanos a Santa Cruz, la ganancia es menor (25.3%), pero este mercado ofrece mayores 
opciones al productor  por su relativa cercan�a y por permitir que el valor agregado regrese al SIAL. No 
ocurre lo mismo en cuanto a las posibilidades reales de obtener un puesto de venta  en las Ferias ya que se 
conceden solo tres o cuatro derechos y se requiere de permisos de Ministerio de Salud. 
Los comerciantes locales no solo compran a un precio mejor sino que contribuyen al valor local sino que 
para este grupo de AIR representan reales oportunidades de dar salida a sus quesos y democratizan el 
ingreso a nivel local (esto explica en parte que obtengan menor ganancia o paguen m� s por el kilo de queso). 
 
Nuevamente, se nota el papel tan negativo que juegan los intermediarios externos quienes tienen un 
aproximado de 42.6% de ganancia con solo comprar y transportar el queso fuera del territorio SIAL.  
Adem� s es importante destacar que su intervenci� n en la cadena de comercializaci� n, crea distorsiones en 
los precios de ambos tipos de queso, competencia desleal entre los grupos y sin correr ning� n riesgo ni 
compromiso con los productores. El precio del queso no est�  regulado por ley, por lo que al ser un producto 
tan perecedero los intermediarios son quienes establecen el precio del d�a, el cual se ha mantenido por a� os. 
 
A continuaci� n se calculan los ingresos globales por venta de queso entre el costo (venta) a nivel de finca y 
del comprador final, seg� n el caso. 
 

&XDGUR�� ��&i OFXOR�GHO�LQJUHVR�EUXWR�SRU�VHP DQD�SDUD�OD�YHQWD�GH�TXHVR�FUXGR�R�DUWHVDQDO�
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Comerciantes locales 25.0 975.00 7.5 7.3 

Intermediarios 17.0 975.00 5.1 5.0 
Venta directa 58.0 750.00 17.4 13.0 
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Tomando como base una venta semanal de aproximadamente 30 toneladas de queso artesanal, su 
comercializaci� n generar�a un total bruto de ¢25.3 millones, de los cuales aproximadamente 5.0 millones de 
colones (1$=¢378.00) de ganancia bruta quedan en manos de los intermediarios fuera del SIAL8.  
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Comerciantes locales 10.0 950.0 3.7 3.5 

Intermediarios 10.0 950.0 3.7 3.5 
Venta directa 80.0 900.0 30.0 27.0 
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La situaci� n de la comercializaci� n para las miniplantas es algo m� s favorable por el hecho de contar con 
canales m� s estables, formales y directos para la comercializaci� n, que mantienen un precio similar.  
                                                 
8 Para los c� lculos del ingreso neto se requerir�a de costos de transporte etc. que no se tienen a disposici� n. 
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En este caso se nota que, a pesar de que hay un beneficio menor para los intermediarios externos y que la 
participaci� n de los comerciantes locales tambi� n es menor, el valor agregado local aumenta. Algunas de 
otras razones que justifican este hecho son que el an� lisis de la cadena de comercializaci� n muestra que el 
80% del queso pasteurizado que se vende de forma directa, se realiza a precios entre los ¢950.00 y ¢850.00 
y una minor�a (10%) se vende mediante la estrategia de la Tienda de Quesos local. Adem� s, estas queser�as 
elaboran productos de mayor valor agregado como quesos madurados que se venden hasta en ¢2 500.00 el 
kilo, yogurt y otros que aumentan sus ingresos totales.  
Sin embargo, los ªplanterosº manifiestan que tienen problemas de mercado y requieren de diversificar la 
producci� n para ganar un mayor espacio en el mismo, lo cual indica que esta ganancia podr�a ser mayor. 
 
El precio popular de venta al consumidor del queso crudo y del queso pasteurizado no tiene una diferencia 
sensible, por lo que en la venta popular a granel o por kilo en pulper�as, comercios detallistas y Ferias del 
Agricultor el consumidor no sabe, ni puede diferenciar a simple vista entre uno y otro tipo de queso, ni sobre 
su procedencia. Solamente en algunos casos, podr�a diferenciarse  al queso crudo original de Santa Cruz 
desde el punto de vista organol� ptico, mediante su mejor textura, paliatabilidad, sabor y un ligero color m� s 
amarillo.  
 
Sin embargo, el consumidor m� s informado y de estratos m� s altos, compra por costumbre en 
Supermercados y prefiere el queso pasteurizado y empacado por peso, aunque no siempre conoce de la 
diferencia organol� ptica entre uno y otro. 
En ambos tipos de comercio, el popular y los Supermercados, sin embargo se utiliza el origen de ªQueso 
Turrialbaº para vender cualquier queso blanco fresco. Lo anterior es v� lido tanto para aquellos quesos sin 
marca, etiqueta ni empaque, como para quesos de marca y empacados como el la Cooperativa de 
Productores de leche Dos Pinos ªtipo Turrialbaº.  
 
El uso equ�voco del origen de los quesos puede llegar a tener las consecuencias negativas del caso, sobre el 
prestigio ganado por los quesos originales de Santa Cruz. 
�
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Las queser�as de Santa Cruz de Turrialba han tenido contacto con algunas instituciones p� blicas, de 
forma temporal y otras de manera m� s sostenida durante diferentes � pocas.  
Durante muchos a� os, el MAG ha ofrecido asesor�a veterinaria y en el manejo y desarrollo de pastos  y 
ganado, ligados a la producci� n lechera de la zona mediante su sede regional en Turrialba y el Programa 
Lechero Nacional. 
 
Dada la estrecha relaci� n entre la ganader�a de leche y los procesos de extracci� n y procesamiento de la 
leche, el Ministerio de Agricultura y Ganader�a (MAG) tuvo mucha importancia en el programa que dio 
origen a la creaci� n de las miniplantas en 1989. Este programa, basado en el programa de queser�as andinas 
del Ecuador, propon�a el uso de tecnolog�a aplicada y la introducci� n de procesos de pasteurizaci� n en la 
elaboraci� n del queso Turrialba. Este Ministerio estableci�  un convenio con la Cooperaci� n Suiza mediante 
el cual se trajo un experto para la capacitaci� n de los ªplanterosº y se apoy�  la consecuci� n de fondos para 
financiar las plantas (para mayores detalles ver punto 3.4.1).  A partir de entonces el MAG dio cierto 
seguimiento y atenci� n a las plantas queseras y continu�  la asesor�a t� cnica a los lecheros. Sin embargo, 
poco a poco el Ministerio destin�  menos recursos a esta actividad y muchos productores se quejan de la 
situaci� n actual, en la que deben recurrir a los servicios veterinarios privados para sus necesidades. Por su 
parte, las miniplantas quedaron sin supervisi� n constante y cayeron en una situaci� n de estancamiento sin 
haber podido seguir moderniz� ndose y desarroll� ndose de acuerdo al mercado. Al mismo tiempo, la 
competencia para las miniplantas era cada vez mayor y se crearon nuevas plantas queseras privadas en la 
misma zona.  
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El Consejo Nacional de la Producci� n (CNP) se ha orientado, desde su modernizaci� n en los a� os 90, a la 
asesor�a y seguimiento de las queser�as artesanales, en � reas como la organizaci� n, el mantenimiento de 
registros sanitarios y procurando su capacitaci� n con otras instituciones. En la actualidad los Fondos de 
Reconversi� n Industrial manejados por el CNP son muy importantes para las queser�a de Santa Cruz ya que 
se han aprobado dos proyectos para favorecerlas. Un primer proyecto fue presentado por ASOPLUT para 
mejorar las plantas y modernizar procesos y un segundo proyecto fue presentado por la Asociaci� n de 
Productores Agropecuarios de Santa Cruz, para mejorar fincas b� sicamente. El CNP estar�  a cargo, en 
adelante, de dar seguimiento a la ejecuci� n de estos proyectos en la zona. 
 
El Centro de Investigaci� n y Tecnolog�a de Alimentos de la Universidad de Costa Rica (CITA) ha efectuado 
diagn� sticos tecnol� gicos de las queser�as artesanales en coordinaci� n con el Ministerio de Salud y ha 
apoyado el control de en calidad, uso de afluentes y suero (Fondos Concursables) en las miniplantas. No 
obstante su presencia en la zona no ha sido estable sino m� s bien temporal por proyectos o iniciativas con 
financiamiento propio. 
 
El Instituto Nacional de Aprendizaje (INA) ha colaborado con la capacitaci� n de los productores de la zona 
en t� cnicas de manejo y procesamiento de la leche, contabilidad y otras. El problema es que no es posible 
dar seguimiento a la capacitaci� n por la falta de recursos e inter� s por parte de los capacitados. Este esfuerzo 
ser�a m� s exitoso con acciones coordinadas y sistem� ticas apoyadas con los recursos para ser llevadas a la 
pr� ctica. 
 
Dentro del Sistema Bancario Nacional, el Banco Nacional ha mantenido una l�nea de cr� ditos agropecuarios, 
que a juicio de los lecheros son poco flexibles dadas sus condiciones de pago. Por lo que no han sido muy 
utilizados por los lecheros. Algunas plantas artesanales y semi industriales de mayor tama� o han utilizado 
estos cr� ditos pero tambi� n  hay quejas respecto a las dificultades de pago. 
Durante el a� o 2002 el Banco Popular ha demostrado inter� s por este sector productivo y ofreci�  su apoyo 
para la realizaci� n de la primera Feria Nacional del Queso en Santa Cruz y ha abierto una  importante l�nea 
de cr� ditos blandos para los productores. Es importante mencionar la notable participaci� n que tuvo el 
Instituto Costarricense de Turismo (ICT) en la organizaci� n y realizaci� n de esta primera Feria del Queso, 
ofreci� ndole una divulgaci� n dentro del calendario anual de eventos de esa instituci� n. En adelante se 
mantendr�  esta relaci� n para la realizaci� n anual de este evento en coordinaci� n con la Asociaci� n de 
Desarrollo Comunal de Santa Cruz y otras asociaciones locales. 
 
En resumen, hasta ahora el apoyo que las instituciones del Estado han brindado a estas queser�as es muy 
limitado, y es completamente nulo por parte de las ONG, por lo que esta iniciativa abre un campo de 
trabajo para todas ellas. 
 
Actualmente, a pesar de que las miniplantas de Santa Cruz fueron apoyadas en su gesti� n, con el paso de 
los a� os algunos de sus procesos se han tornado obsoletos y la falta de mercados las confronta con las 
queser�as artesanales en un � mbito de competencia demasiado reducido. Esta situaci� n hace 
indispensable la discusi� n de las necesidades, problemas e inquietudes de ambos grupos de queser�as 
para conciliar urgentemente sus estrategias de manera conjunta. Parte de este objetivo pudo lograrse en 
el Taller de Activaci� n que se llev�  a cabo en la zona y cuyos resultados se comentan m� s adelante. 
 
Durante el a� o 2002 se fortaleci�  un Programa de impulso a las PYMES en el cual participan diversas 
instituciones y Ministerios. Como fruto de estos esfuerzos se proclam�  la Ley de apoyo a la PYMES en ese 
a� o. Sin embargo, la puesta en marcha de esta ley debe todav�a plasmarse en estrategias concretas de apoyo 
cuyos procedimientos y reglamentos se encuentran en estudio actualmente. Se espera que estas iniciativas 
den cabida a la Agroindustria rural informal, la cual hasta ahora se ha visto desamparada de todo este tipo de 
iniciativas., 
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El an� lisis de FODA de la situaci� n actual del SIAL, es una elaboraci� n conjunta entre los resultados 
emp�ricos y participativos del Taller de activaci� n, el mismo presenta los siguientes resultados: 

�
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Cercan�a geogr� fica del mayor mercado nacional. 
Existencia de conocimiento tradicional y experiencia. 

Fama y reconocimiento de sus quesos locales. 
Integraci� n vertical de la producci� n. 

Mercado com� n especializado. 
Capital social. 

Transferencia local de conocimientos.  
�
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Buena comunicaci� n t� cnica comunal. 
Cercan�a geogr� fica. 

Materias primas locales y comunes. 
Insumos iguales, igual mercado.  

Denominaci� n de origen en propuesta.  
Proyectos Reconversi� n Productiva – CNP. 
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Malos precios del queso. 
Presencia de intermediarios. 

Alta perecibilidad y mala calidad sanitaria del queso. 
Malos caminos y v�as de acceso. 
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Grandes productoras de queso. 
P� rdida de identidad de marca. 

Restricciones de salud. 
Malos precios. 

Falta de comunicaci� n e informaci� n de los productores.  
Luchas entre grupos principales de actores (desuni� n). 

Elaboraci� n propia 
 
 
Seg� n puede observarse este SIAL cuenta con una serie de aspectos favorables que pueden contribuir a 
su desarrollo, tales como la experiencia y conocimiento tradicional sobre la forma de producir excelente 
leche y quesos que son reconocidos en el mercado nacional y pueden acceder a procesos de 
denominaci� n de origen; el capital social generado con el paso de los a� os entre las familias locales y 
sus nexos de amistad han permitido una comunicaci� n y transferencia de conocimiento entre ellos que 
podr�a aprovecharse en forma dirigida.   
 
Por otro lado la presi� n sobre los queseros, su falta de solidaridad o malas pr� cticas higi� nicas, han 
originado fallas de calidad en el producto final que afectan directamente su precio de venta a los 
intermediarios, especialmente.  
 
Sin embargo, un balance del mismo nos lleva a concluir que, a pesar de las debilidades y amenazas 
identificadas, � stas podr�an resolverse mediante la activaci� n del SIAL con propuestas concretas basadas 
precisamente en sus fortalezas y oportunidades.  
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De acuerdo con la definici� n de H. Schmitz, las ventajas pasivas son elementos espec�ficos del territorio 
SIAL susceptibles de activaci� n mediante acciones colectivas.  
 
En este caso concreto entre las ventajas pasivas se pueden citar: las condiciones de clima de la zona, los 
buenos pastos desarrollados, el hato ganadero establecido, la tradici� n quesera de m� s de 100 a� os, el 
volumen producido de leche y queso buena calidad, la fama y el prestigio ganado por los productos 
l� cteos de la zona. No obstante, en este SIAL no se identifica la activaci� n de estos elementos mediante 
acciones colectivas formales, que pudiesen dar lugar a estas ventajas activas.  
 
Sin embargo, estos elementos se han activado de manera t� cita o informal, individual o colectivamente 
generando un potencial que puede ser utilizado al crear acciones colectivas formales organizadas. 
�
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Con base en la informaci� n obtenida durante el trabajo de campo y el Taller de activaci� n del SIAL, 
pueden identificarse una gama de problem� ticas referidas a cada tipo de actor y de acuerdo a las 
funciones que el mismo desempe� a dentro del SIAL. 
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Actor Problemas prioritarios 
Miniplanteros Calidad de la leche y falta de 

concientizaci� n de los productores 
Queseros 

artesanales 
Falta de cr� ditos y recursos financieros 

Desuni� n de los productores 
Falta de asesor�a t� cnica 

Comerciantes Comercializaci� n 
Calidad del queso 

Otros Bajos precios del queso y leche 
�
 
Para los planteros el problema m� s relevante dentro del SIAL es la mala calidad sanitaria de algunas de 
las leches que ellos compran, lo cual a la postre les acarrea problemas en sus productos derivados. 
Algunos lecheros no manejan su leche adecuadamente ni est� n de acuerdo con la calificaci� n y pago por 
calidades, raz� n por la cual los planteros sugieren que un problema conexo es la falta de 
concientizacci� n de los lecheros respecto a la importancia de las buenas pr� cticas en la calidad de sus 
productos y el � xito conjunto de sus empresas. Esta ha sido la raz� n por la cual ellos han dejado de 
comprar leches locales en Santa Cruz y est� n comprando en otras zonas, dejando un volumen de leche 
local sin procesar. 
 
Por su parte, los lecheros demandan mejores precios y sistemas de pago para su leche con 
reconocimiento monetario por calidad, pues seg� n ellos se compra poco volumen de leches locales y no 
se les paga adecuadamente. En este sentido, una soluci� n clara ser�a la capacitaci� n y calificaci� n 
(clasificaci� n) de los lecheros por calidad, as� como el monitoreo y pago controlado de la misma. Para 
este � ltimo fin podr�a requerirse de laboratorios comunes y regulaciones normativas para el pago 
establecido por calidades, lo cual podr�a centralizarse en un Centro de monitoreo de calidad lechera (y de 
queso) en la zona. Es necesario efectuar estudios econ� micos que determinen s� el pago de las leches 
podr�a efectuarse m� s inmediato y no tardar tanto como ahora. 
 



 30 

Los queseros artesanales por su parte, integran en su gran mayor�a lecher�a y queser�a, y su mayor 
problema lo representa la falta de financiamiento y cr� ditos para capital de trabajo y mejoras. Ellos 
requieren tambi� n de mayor asesor�a y capacitaci� n, lo cual podr�a financiarse con programas y fondos 
comunes o con cooperaci� n externa. Es de esperar que con las nuevas perspectivas del Banco Popular y 
m� s recientemente del Banco Nacional se abran mayores posibilidades de cr� dito para estos empresarios. 
Este problema est�  ligado al bajo precio del queso crudo y pasteurizado, que no cubre los costos de 
extracci� n y procesamiento de la leche. 
 
Un problema a� n m� s delicado se refiere a la falta de uni� n y solidaridad de los queseros locales que 
hace alusi� n a la p� rdida de valores que eran propios de esta cultura rural, como el compadrazgo y la 
amistad,  los cuales poco a poco se han deteriorado por causa de la competencia desleal. Esta p� rdida de 
valores afecta la confianza entre los queseros y el respeto hacia los acuerdos t� citos y formales del 
grupo.  Por ejemplo, la competencia desleal afecta, entre otros, la construcci� n del precio del queso a 
nivel local y el esmero por una mejor calidad. Algunos queseros venden sus quesos a intermediarios  y 
comerciantes a precios m� s bajos de los acordados t� citamente dentro del grupo y esto obliga a los 
dem� s a vender m� s barato. Los queseros artesanales piensan que los responsables de esta actitud son los 
que trabajan mal (o sea con malas pr� cticas higi� nicas) y tienen baja calidad, pero en � pocas de ªpegaº9 
se utiliza como estrategia de venta aunque los afecta tanto a queseros artesanales como planteros. 
 
La organizaci� n formal de los queseros y el establecimiento de normas y regulaciones propias a favor de 
todos, podr�a ayudar a mejorar esta situaci� n. Los queseros que se organicen y respeten estos acuerdos 
deber�an ser estimulados dentro de la organizaci� n para garantizar la uni� n e incluir alg� n tipo de 
sanci� n para los que act� en de otra manera. Ya se mencion�  con anterioridad el caso de la valoraci� n 
por calidad del queso, pero en el caso de la venta habr�a que estudiar un mecanismo adecuado de control 
centralizado, el cual podr�a ser la comercializaci� n conjunta por tipos y calidades. 
 
La falta de asesor�a t� cnica es muy seria para los queseros artesanales, quienes trabajan con herramientas 
de contabilidad, administraci� n y procesamiento muy rudimentarias, por lo que es necesario mejorar la 
operaci� n de sus microempresas y la calidad de su producto. Dado el gran impacto socioecon� mico que 
tiene esta producci� n,  deben procurarse las herramientas adecuadas para su modernizaci� n y 
competitividad. Algunas instituciones y programas impulsados en el pa�s tienen la visi� n tecnicista de 
que a este tipo de empresas es mejor no brindarles m� s apoyo, en lugar de explorar a fondo sus ventajas 
competitivas y fortalecerlas para su posicionamiento firme en el mercado nacional. 
 
El problema de comercializaci� n del queso de este SIAL, est�  �ntimamente relacionado con la red de 
actores que existe internamente y la importancia que han ganado los intermediarios dentro de ella. Se 
deben buscar estrategias de comercializaci� n conjunta que den mayor relevancia a la venta directa o 
comerciantes locales y permitan mayores ingresos locales (para mayores detalles ver 3.6). 
 

                                                 
9 La ªpegaº es el fen� meno que se presenta en la � poca de lluvias, cuando aumenta considerablemente la 
producci� n de queso y se reducen su precio y venta. 
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Las estrategias de activaci� n para este SIAL se definen en el marco algunos factores de influencia que 
operan sobre las queser�as aqu� localizadas.  
 
Dentro de estos factores sobresale la GXDOLGDG� FRRSHUDFLyQ�FRPSHWHQFLD expresada en las relaciones 
personales y comerciales entre los actores principales, originados por la cercan�a espacial en que se 
desarrollan sus actividades productivas y por la vinculaci� n de ambos grupos con otros actores muy 
similares en los roles de compra de materias primas, venta de producto, compra de insumos, etc. Otros 
factores importantes son la fama y prestigio de sus quesos, las v�as de comunicaci� n, la potencialidad del 
turismo etc., los cuales se comentan a continuaci� n: 
 
a)- Relaciones de cooperaci� n: las acciones de cooperaci� n identificadas dentro del SIAL ocurren tanto 
de forma espont� nea o informal como formalmente. La cooperaci� n informal e individual es practicada, 
en especial, por las queser�as artesanales mediante algunas acciones relacionadas con la venta de queso. 
Algunos ejemplos son el suplir de queso a alg� n productor vecino cuando � ste necesita completar un 
pedido o, en caso contrario, aceptar queso cuando alg� n productor tiene ªpegaº.  Estas queser�as 
presentan una mayor tendencia a desconcentrar la fase de comercializaci� n en otros actores familiares 
favoreciendo la distribuci� n local de ingresos y puestos laborales.  
 
Entre las experiencias de tipo formal, las queser�as artesanales han realizado intentos por cooperar en 
organizaciones comunes (antes mencionadas) para la compra de insumos y otros, pero � stos no han 
tenido � xito. 
 
En el caso de las miniplantas, hay que recordar que su mayor�a tuvieron su origen mediante la inducci� n 
provocada por el Programa de Queser�as Rurales del MAG en los ochentas, por lo que al principio eran 
bastante homog� neas en cuanto a tecnolog�a y producci� n. Posteriormente, las miniplantas fueron 
especializ� ndose y creciendo independientemente.  
Cada una ten�a su mercado espec�fico y la competencia entre ellas se basaba en el respeto a los acuerdos 
previos establecidos por sus competidoras y una calidad muy similar, hasta que aparecieron otras plantas 
m� s grandes y diversificadas en la zona, la empresa Dos Pinos se adue� �  de la marca ªQueso Turrialbaº  
y los quesos artesanales tomaron fuerza entre los compradores intermediarios y el comercio al detalle. 
Ante este nuevo panorama, las miniplantas optaron por mejorar su calidad y diversificarse, primero 
individualmente y luego como organizaci� n. Adem� s, ante la escasez y poca calidad de las leches 
locales buscaron nuevas opciones para suplir su materia prima fuera del SIAL. 
 
b)- La competencia: La competencia establecida por la venta del queso artesanal en un mercado local tan 
reducido, informal y controlado por los intermediarios, provoca que los queseros artesanales tiendan a 
vender su producto de forma individual, a precios muy bajos y sin respetar acuerdos sobre precios, en 
perjuicio propio y de los dem� s queseros locales (competencia desleal). Cuando estos queseros cuentan 
con medios para transportar su queso, salen de la localidad a vender  y buscan otros mercados fuera del 
territorio SIAL donde las condiciones de precio y competencia cambian considerablemente. A nivel del 
� rea metropolitana, la competencia se torna menos ªestrechaº y m� s diferenciada, dadas las restricciones 
para la venta del queso artesanal en ciertos comercios y del pasteurizado frente a otros similares y de mayor 
calidad sanitaria. 
Al introducir un producto pasteurizado en los a� os ochenta, las miniplantas iniciaron mayores esfuerzos 
por lograr una mayor calidad en sus productos, por lo tanto, las miniplantas han enfrentando 
directamente una competencia m� s agresiva y especializada.10  
Para el a� o 95-96 algunas plantas ya presentaban serios problemas de mercado, ya que algunos 
supermercados dejaron de comprar su queso. Fue entonces cuando comenz�  a pensarse en su 

                                                 
10 Para el caso de las queser�as artesanales la competencia es indirecta pues su venta est�  excluida en sus mercados. 
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organizaci� n, la cual se concret�  con la ASOPLUT. Al asociarse, las miniplantas comienzan a operar en 
bloque en condiciones similares de calidad y respetando acuerdos de mercados entre ellas.  
Adem� s, esta asociaci� n motiv�  la b� squeda en bloque de apoyo formal mediante proyectos de 
desarrollo, tales como la construcci� n de una planta para tratamiento de efluentes (GTZ), inspecci� n de 
calidad sanitaria (CITA), aprovechamiento de sueros l� cteos (CITA) y el proyecto presentado a 
Reconversi� n Industrial (CNP). Tambi� n cabe citar entre los esfuerzos incipientes por buscar la 
denominaci� n de origen.  
 
Sin embargo, esta ªlealtad competitivaº no se cumple respecto a las queseras artesanales, por lo que la 
competencia entre ambos grupos de queser�as es de car� cter informal y desordenada.  
Actualmente, la competencia entre las queser�as artesanales y las miniplantas se presenta a diversos niveles. 
A nivel local se compite en igualdad de condiciones,  los intermediarios informales pagan un precio muy 
similar por ambos tipos de queso y luego los juntan sin diferenciaci� n en su venta posterior.  
Esta competencia es negativa para ambos grupos de queser�as ya que, no garantiza buenos precios, ni 
calidad, ni reconocimiento o identificaci� n de la procedencia del producto. Sin embargo, los intermediarios 
colocan ambos tipos de queso indistintamente en el comercio detallista, ferias del agricultor y sodas 
comedores del gran � rea metropolitana, sin problemas. 
 
c)- Fama y calidad de sus quesos: Como se ha explicado anteriormente, la producci� n de queso en Santa 
Cruz de Turrialba se remonta a los primeros a� os del siglo XX y desde entonces se ha establecido un 
mercado local y metropolitano para sus productos.  Con el paso de los a� os, los consumidores del mercado 
metropolitano, al cual se dirige hoy d�a la mayor parte del queso de Santa Cruz, se han capacitado en la 
b� squeda de alimentos de mejor calidad sanitaria.  
Un factor que puede afectar la fama del queso son las intoxicaciones alimentarias atribuidas a su ingesta 
especialmente en los comedores estudiantiles. Éstas han provocado esc� ndalos que atentan contra la buena 
fama del queso turrialbe� o, ya que por su popularidad, siempre se le atribuye la responsabilidad de estos 
hechos. Lo anterior se ve acentuado por la ausencia de marcas que identifiquen procedencia y de controles 
de calidad, tanto en quesos artesanales como pasteurizados al por mayor.  
 
A pesar de los problemas antes anotados, el queso genuino de Santa Cruz de Turrialba mantiene su fama y 
es preferido por aquellos consumidores que lo compran por conocimiento previo de su calidad, sabor y 
condiciones de uso. Por ejemplo, el queso crudo tiene condiciones especiales para fre�r y hacer productos de 
panader�a tradicional. 
 
Muestra del reconocimiento a su aceptaci� n son los datos sobre consumo mencionados anteriormente, as� 
como la enorme cantidad de personas que visit�  la zona en ocasi� n de la Primera Expoferia Nacional del 
Queso, abarrotando todos los sitios posibles de parqueo. Esta Feria se transmiti�  por la televisi� n nacional e 
internacional y abri�  las expectativas para futuras actividades.  
 
d)- V�as de comunicaci� n: Las carreteras y la cercan�a de las queser�as a � stas, ha desempe� ado un papel 
muy importante para el desarrollo de este SIAL y sus empresas. En la ubicaci� n de cada una de las 
queser�as efectuada con los actores durante el Taller de Activaci� n, pudo comprobarse que � stas se 
ubican a orillas de las carreteras y las m� s lejanas son aquellas con mayores problemas para vender su 
queso, ya sea por la ausencia del ingreso de compradores, la falta de medios de transporte o los malos 
caminos.  En general, las miniplantas tienen una mejor ubicaci� n respecto a la carretera principal ya que 
su localizaci� n de planta fue dise� ada para este fin. 
 
e)- Turismo agroecol� gico: El hecho de que las personas liguen el queso blanco a Santa Cruz de Turrialba, 
hace que se evoquen tambi� n sus caracter�sticas culturales, de all� la importancia de integrar estos elementos 
a una novedosa iniciativa para atraer el turismo (agroecoturismo) en la zona aprovechando las bellezas 
esc� nicas, la cercan�a del volc� n Turrialba y de sitios arqueol� gicos, como una de las fuentes potenciales de 
desarrollo para este SIAL.  
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� �� �( VWUDWHJLDV�LQGLYLGXDOHV�
�
Una vez descritos los factores de influencia sobre las queser�as del SIAL, se procede a analizar algunas 
estrategias individuales identificadas dentro de las practicas de los productores de queso artesanal y 
pasteurizado.  
 
Para iniciar con el caso de los queseros artesanos, una de las estrategias m� s importantes es mantener 
una producci� n integrada verticalmente para mantener su finca y su cultura productiva. Aunado a esto, 
los m� s ªconservadoresº dentro de este grupo, protegen su producci� n transformando � nicamente la 
leche propia y vendiendo su propio queso de forma directa (dentro o fuera del SIAL). De esta manera, no 
se afecta su prestigio ni mercado al mezclarse con quesos de baja calidad y precio. Por lo general, estos 
productores han invertido en mejoras importantes en sus instalaciones para mejorar su producci� n y 
calidad del queso, y poseen compradores fijos. 
 
Los artesanos que practican la venta directa de su queso utilizan como puntos de venta las Ferias del 
Agricultor, la venta al consumidor directo o una ruta de distribuci� n al comercio detallista cercana a 
Santa Cruz. En el apartado 3.6 se mencion�  tambi� n la selecci� n de rutas de venta del queso artesanal 
por medio de comerciantes locales o familiares, estrategia que favorece los niveles de ganancia, tanto 
para los productores de queso como para la localidad. 
 
Adem� s, se practican otras estrategias que favorecen la calidad de los quesos artesanales, tales como el 
uso de leches enteras y ricas en grasa, la practica de medidas higi� nicas para mantener calidad sanitaria y 
mejores condiciones de almacenamiento. Sin embargo, existen otros casos de queseros artesanales cuya 
producci� n es m� s ªcomercialº . Éstos  utilizan leches descremadas para la extracci� n de otros 
derivados, transforman leches de varios productores o acopian quesos diferentes (sin clasificar) para su 
venta y distribuci� n con transporte propio a sitios alejados del SIAL.  

 
En general, para mejorar la calidad y presentaci� n de los quesos artesanales, se han introducido tambi� n 
empaques en bolsa y marcas individuales con el registro del Ministerio de Salud.  
Otras estrategias complementarias empleadas son el uso de la capacitaci� n individual y de cr� ditos 
bancarios para mejoras de la finca y la ªqueseraº y la b� squeda de suplidores de confianza. Tambi� n se 
constat�  que, en la mejora de herramientas y adquisici� n de tinas de acero y otros, se acude a art�culos 
de segunda mano provenientes de vecinos o conocidos que hayan dejado de producir queso. 
 
Por su parte, los ªplanterosº han desarrollado sus propias estrategias basadas en su especializaci� n en la 
transformaci� n agroindustrial, por la cual optaron al integrarse al Programa de Queser�as Rurales. Esta 
opci� n les permiti�  aprovechar mejor los recursos de capacitaci� n, informaci� n y financiamiento por 
medio de este Programa del MAG a cambio de afrontar el riesgo que implica todo cambio de mentalidad 
y modernizaci� n de la producci� n artesanal. Estos empresarios pasaron de ser artesanos integrados 
verticalmente a la producci� n lechera a ser agroindustriales.  

 
Una de las razones de mayor peso para tomar esta decisi� n parece haber sido (y continuar siendo) la alta 
demanda financiera que requiere la instalaci� n de una planta pasteurizadora para procesamiento de 
l� cteos. Otra de las razones, fue el apego a costumbres y ra�ces culturales propios de la producci� n 
lechera local. Es sabido que el grupo inicial que recibi�  la capacitaci� n del Programa de Queser�as 
Rurales en los a� os 80 fue mayor al n� mero de miniplantas existentes, ya que no todos los beneficiarios 
pudieron, ni quisieron, adoptar este modelo pero aprovecharon los conocimientos para mejorar su 
producci� n quesera. 
 
Inicialmente las miniplantas se concibieron como procesadoras de leches provenientes de productores 
locales, que se organizar�an alrededor de cada una de las  plantas. Sin embargo esta estrategia no se 
concret�  por problemas que se presentaron de pago y de calidad de la leche. Opcionalmente, las plantas 
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han utilizado como estrategia la b� squeda de materia prima fuera de la localidad, con el consecuente 
perjuicio para la producci� n local.  
En este sentido se visualiza a corto plazo, una situaci� n imprevisible con la introducci� n de la empresa 
PARMALAC en la zona, cuyos efectos sobre la disponibilidad de leche y queso no se han analizado. 
 
Al contar con un producto m� s especializado que el de los ªartesanos, los ªplanterosº han optado por 
especializar su mercado y tratan de competir a niveles m� s altos (supermercados y comercios) fuera del 
SIAL. Adem� s, han introducido las operaciones de acopio de queso y distribuci� n  de quesos 
pasteurizados aprovechando su cercan�a a las v�as de comunicaci� n m� s importantes. 
Adem� s, las plantas han introducido dentro de su estrategia marcas, empaques y la diversificaci� n de 
productos l� cteos tales como natilla, yogurt y quesos madurados. 
 
Cabe mencionar el caso de una miniplanta quesera dedicada a producir quesos madurados, que se 
venden en supermercados y en una Tienda de Quesos ubicada a orillas de la carretera hacia el volc� n 
Turrialba. 
 

� �� � ( VWUDWHJLDV�\ �DFFLRQHV�FROHFWLYDV��
 

Uno de los primeros recursos aprovechados por los lecheros locales para la organizaci� n y colectividad 
fue el establecimiento de la planta lechera de COOPESANTACRUZ R.L. , como parte del programa de 
queser�as rurales del MAG en los a� os 80. Esta cooperativa aglutinar�a a productores de la zona y 
procesar�a su leche en com� n, ofreciendo tambi� n servicios para la compra de insumos agropecuarios. 
Esta fue la primera acci� n colectiva formal que involucr�  a artesanos  lecheros. Desafortunadamente, la 
misma tuvo un mal t� rmino debido a problemas de manejos financieros. Muchos queseros y lecheros 
quedaron desilusionados con este fracaso y consideran que este tipo de organizaciones no funcionan 
aqu�.  
 
A pesar de esto, se reporta el nacimiento de otra asociaci� n de queseros artesanales y lecheros a mediados de 
los a� os 90 llamada ASOPROQUE (Asociaci� n de productores de queso). Esta organizaci� n pretend�a 
brindar soporte a los queseros artesanales para la consecuci� n y mantenimiento de permisos sanitarios de 
operaci� n por parte del Ministerio de Salud, quien aplicaba en ese entonces estrictos controles debido a la 
presencia de la epidemia del c� lera en Centroam� rica.  
Luego de pasada la crisis por el c� lera, esta organizaci� n perdi�  fuerza e inter� s hasta desaparecer. 
 
Las experiencias que los queseros han tenido en cuando a su organizaci� n, se han motivado en especial en 
torno a momentos de crisis, para la resoluci� n de problemas o ante una opci� n de apoyo o financiamiento. 
Este � ltimo, activ�  a las organizaciones vigentes en la actualidad, las cuales se formaron para poder acceder 
a Fondos de reconversi� n productiva del Consejo Nacional de la Producci� n (CNP). Ambos grupos de 
productores: la Asociaci� n de productores agropecuarios de Santa Cruz y la ASOPLUT (Asociaci� n de 
plantas lecheras de Turrialba), han trabajado en la formulaci� n y presentaci� n de proyectos y la discusi� n 
en torno a temas de inter� s para el desarrollo local. Lo anterior, a pesar de que las asociaciones de 
productores solo se hayan constituido con el fin primero de  formular una propuesta ante el Fondo de 
Reconversi� n Colectiva del CNP (Consejo Nacional de la Producci� n). Estas organizaciones han servido 
de base y coordinaci� n para convocar otras actividades importantes en conjunto con la Asociaci� n de 
Desarrollo Comunal de Santa Cruz, como la primera Feria Nacional del queso (Expoferia) en agosto del 
2002.  



 35 

) LJXUD�� ��/ RJR�GH�OD�( [ SRIHULD�� � � � �
 
 

 
�
 
La organizaci� n de esta feria tambi� n implic�  la coordinaci� n con otros actores del SIAL para  la 
exposici� n de equipos y alimentos para ganader�a, actos culturales, etc. Un hecho de gran colorido y 
trascendencia fue la elaboraci� n de un enorme queso, que fue filmada y divulgada por la televisi� n 
nacional e internacional.  
La Feria del Queso abri�  las puertas a otras ideas de proyectos tales como un estudio sobre 
Denominaci� n de origen a cargo del MAG e IICA, una idea de proyecto sobre Agroturismo que integre 
la zona de Santa Cruz y el volc� n Turrialba, la discusi� n en torno al establecimiento de una marca 
com� n con tipos y calidades (la marca com� n ya se hab�a utilizado entre los queseros artesanales durante 
la crisis del c� lera), entre otras. 
Respecto al proyecto sobre denominaci� n de origen no se ha avanzado mucho ya que, debido a la falta 
de experiencias a nivel nacional, se debe trabajar primero en elaborar el marco legal para el pa�s. 
 

� �� � 3URFHVRV�GH�DFWLYDFLyQ�GHO�6,$ / �
 
Los procesos de activaci� n se plantean en funci� n de los problemas principales planteados en el Cuadro 
6. y tomando en cuenta algunas de las experiencias individuales y colectivas antes comentadas. 
 
Como requisito previo para la activaci� n de este SIAL es necesaria la conciliaci� n entre ambos grupos 
de actores principales, con participaci� n de otros actores presentes en el territorio. No cabe duda que las 
organizaciones de productores existentes ser� n fortalecidas durante el a� o 2003 con la ejecuci� n de los 
fondos aprobados por los dos proyectos financiados por los Fondos de reconversi� n. Estas acciones 
podr�an estimular el trabajo colectivo por el bien com� n, lo que dar�  origen a nuevas ideas y propuestas.  
Toda acci� n deber�  fiscalizarse correctamente, pues hay que tener en cuenta que se han sufrido 
decepciones y fracasos anteriores, por lo que ser�  importante ganarse la confianza de todos para lograr la 
uni� n y solidaridad del grupo como un todo. 
 
Es imprescindible adem� s, que las organizaciones se fortalezcan, rescaten y aprovechen la cultura 
com� n, las relaciones de amistad, la confianza mutua y el inter� s en el desarrollo local que se han 
perdido debido a la mala competencia. La organizaci� n es la base para lograr la activaci� n de este SIAL, 
ya que por su medio pueden impulsarse proyectos colectivos que incluyan a todos los actores locales . 
 
Algunas acciones inmediatas deber�an dirigirse a aprovechar algunos recursos presentes en el SIAL, 
tales como la fama del queso de la zona. Una acci� n urgente es el registro de denominaci� n de origen del 
queso de Santa Cruz de Turrialba, lo cual requerir�  como primer paso, establecer las variedades de queso 
presentes en la zona y sus est� ndares de calidad.  Paralelamente, se deber� n establecerse procedimientos, 
normas y t� cnicas est� ndar de procesamiento de quesos seg� n su tipo, y algunas estrategias para 
controlar y llevar a cabo estos procesos de forma colectiva o individual. 
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Por ejemplo, deber�an estudiarse formas colectivas para el an� lisis de calidades de leches y queso, el 
acopio y venta de quesos clasificados. Desde el punto de vista comercial, el desarrollo de puntos (rutas) 
de venta o tiendas de queso en la zona y en el � rea metropolitana, el establecimiento de registros 
sanitarios y marcas comunes, podr�an ayudar a garantizar mejores precios y m� s justos, para todos los 
queseros. 
Paralelamente, deber�a llevarse a cabo una agresiva campa� a comercial a nivel nacional con apoyo del 
Gobierno.  
 
Todo lo anterior, sin descuidar la etapa de producci� n y extracci� n de la leche local para lo cual es 
necesario establecer un programa de asesor�a t� cnica y venta de suministros en manos de los productores 
queseros. 
 
Los esfuerzos hacia un proyecto de agroecoturismo, que rescate la cultura e historia de la zona 
relacionando la producci� n lechera y quesera con las riquezas esc� nicas y tur�sticas, la riqueza de su 
fauna y flora, traer�an ingresos no solo para la producci� n quesera, sino tambi� n para otros pobladores 
con la creaci� n de nuevos sitios de trabajo. 
 
Aquellos productores que permanezcan inertes a este est�mulo posiblemente no solo se vean excluidos 
de los beneficios a obtener, sino que tambi� n quedar� n rezagados ante la modernizaci� n y la 
competitividad, por eso es importante tratar de involucrar y participar a todos sin excepci� n. 
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Este SIAL podr�a clasificarse como del tipo 3 ya que, en � l se identifican organizaciones en torno a 
ciertos objetivos y metas comunes, que est� n iniciando acciones colectivas operativas. Este ser�a el caso 
de la $VRFLDFLyQ�GH�0 LQLSODQWDV�TXHVHUDV�GH�7XUULDOED (ASOPLUT�   y la ³ $VRFLDFLyQ�GH�SURGXFWRUHV�
DJURSHFXDULRV�GH�6DQWD�&UX]�GH�7XUULDOED́ � las cuales se constituyeron para superar una situaci� n de 
crisis y procurar la mejora de las condiciones de producci� n.  
 
Al aprobarse en el a� o 2002, los proyectos presentados por estas organizaciones ante los fondos de 
Reconversi� n Industrial del CNP, ser� n m� s frecuentes y necesarias las acciones colectivas internas. 
Estas organizaciones requerir� n, por lo tanto, de una buena coordinaci� n horizontal, la cual debe crearse 
con base en ellas mismas, mediante su fortalecimiento y capacitaci� n. 
De hecho cada uno de los proyectos aprobados requerir�  de una oficina ejecutora donde se coordinar� n 
las acciones y se mantendr�a el equipo de c� mputo y otros activos comunes. 
 

� �� � $ OJXQDV�FRQFOXVLRQHV�GHULYDGDV�GH�OD�P HWRGRORJtD�
�
La metodolog�a aplicada a este caso SIAL permiti�  establecer las siguientes conclusiones: 
 

·  Los recursos estrat� gicos f�sicos, geogr� ficos e hist� ricos del Distrito de Santa Cruz de 
Turrialba, han ofrecido condiciones � ptimas para el establecimiento y desarrollo de un SIAL en 
torno a la elaboraci� n de quesos. 

 
·  Pudo constatarse que existe un alto nivel de comunicaci� n y relacionamiento entre los actores 

principales (queseros), as� como una cultura com� n de los pobladores y vecinos, que han 
desarrollado un sentido de pertenencia ligado al territorio SIAL definido. Ésta constituye un 
potencial base para la difusi� n de informaci� n, el fortalecimiento de la cooperaci� n interna y la 
activaci� n del SIAL, a pesar de sus relaciones de competencia. 

  
·  Las relaciones que es establecen entre los actores principales y otros actores dentro del SIAL, 

dan origen a un FDSLWDO�VRFLDO que se expresa en sus acciones colectivas informales o t� citas, 
procesos de informaci� n e innovaci� n y otras caracter�sticas. 

 
·  Se constat�  que los actores buscan informaci� n y conocimientos en su c�rculo familiar en primer 

lugar ,y luego en sus amistades locales. Este es el medio m� s utilizado para la difusi� n de la 
escasa ªinnovaci� nº presente (especialmente en las quesesr�as artesanales)  y del ªsaber hacerº 
tradicional. Estos elementos revelan la presencia de IHQyPHQRV� GHULYDGRV� GH� OD� SUR[ LPLGDG�
manifestados en la b� squeda de soluciones t� cnicas comunes y organizacionales, el crecimiento 
end� geno fundado sobre las externalidades del capital humano y la confianza entre ellos.  

 
·  No obstante, existen algunas limitaciones derivadas del funcionamiento del mercado (por 

ejemplo: la competencia desleal, bajos precios e intervenci� n de intermediarios), que pueden 
llegar a afectar a largo plazo este FUHFLPLHQWR�HQGyJHQR, en favor o detrimento de los actores 
principales.  

 
·  Algunas muestras del FUHFLPLHQWR�HQGyJHQR estimulado son la gran generaci� n de empleos y 

ganancias al interno del SIAL, tanto en la extracci� n de leche como en la elaboraci� n de quesos 
que son la fuente de la econom�a local y alrededor de la cual giran otros servicios locales de 
suministros, veterinarias, etc. 
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·  Entre los fen� menos de proximidad tambi� n se identifican algunas UHODFLRQHV�GH�H[ FOXVLyQ e 
inclusi� n grupal que se manifiestan al interno de cada grupo de actores principales, de manera 
que estos grupos tienden a excluirse mutuamente. En especial las miniplantas tienden a excluir 
tanto a las queser�as artesanales, como a los lecheros locales; lo cual desfavorece la producci� n 
local de queso y su econom�a. 

 
·  Existen UHODFLRQHV�GH�LQFOXVLyQ por parte de los actores principales respecto a los comerciantes 

locales que forman parte de sus empresas familiares. Un factor interno que favorecer�a a� n m� s 
el FUHFLPLHQWR�HQGyJHQR mediante la retenci� n de ganancias y el fortalecimiento de los lazos de 
confianza local, podr�a ser la mayor incorporaci� n de comerciantes locales de confianza dentro 
de la organizaci� n de la cadena de comercializaci� n. 

 
·  Las relaciones de proximidad manifestadas dentro del SIAL generan H[ WHUQDOLGDGHV�favorables 

al crecimiento de una o varias empresas, de manera que las externalidades construidas mediante 
el actuar de los propietarios de una empresa puede llegar a afectar de manera positiva o negativa 
a los dem� s. En este sentido, el queso originario de Santa Cruz ya tiene una fama y prestigio 
bien posicionados en el mercado nacional. Aunque existen algunas fallas de calidad, hay una 
experiencia previa t� cita en el manejo y la comercializaci� n de sus productos queseros, sin 
haber recurrido nunca a canales de divulgaci� n formales. Esta externalidad puede afectar de 
manera conjunta todos los productores de queso dentro del SIAL. 

 
·  Entre las DFFLRQHV� FROHFWLYDV manifestadas por lo actores del SIAL se identifican acciones 

formales e informales. Las acciones colectivas formales dentro del SIAL se materializan en la 
existencia de organizaciones como la $VRFLDFLyQ� GH� 0 LQLSODQWDV� TXHVHUDV� GH� 7XUULDOED 
(ASOPLUT�   y la ³ $VRFLDFLyQ�GH�SURGXFWRUHV�DJURSHFXDULRV�GH�6DQWD�&UX]�GH�7XUULDOED́ � que 
agremian a gran parte de los due� os de las queser�as locales y responden a objetivos comunes muy 
concretos. Existen tambi� n acciones colectivas informales tales como la organizaci� n de la Feria 
del Queso a nivel nacional, la transmisi� n de conocimientos, saber hacer  e informaciones entre 
familiares y amigos. Recientemente, se hacen esfuerzos separados por buscar una marca com� n con 
denominaci� n de origen. 

 
·  El SIAL identificado en este caso podr�a ser sujeto de la ªactivaci� nº de sus ªventajas pasivasº  

tales como su historia, tradici� n y experiencia de sus actores, sus recursos f�sicos diferenciados de 
clima, una marca com� n y de suelos, pastos y hato lechero, as� como la fama y prestigio de sus 
quesos a nivel nacional. Esta activaci� n podr�a lograrse mediante los procesos colectivos y formales 
para la obtenci� n de una marca com� n con denominaci� n de origen, el mejoramiento de la calidad 
y posicionamiento en el mercado de sus productos con mayores YHQWDMDV�FRPSHWLWLYDV. Algunos de 
los cuales se han realizado hasta ahora de manera informal, colectiva e individualmente. 

 
·  Es necesario llevar a cabo la conciliaci� n entre los actores principales del SIAL con 

participaci� n de otros actores presentes en el territorio, y que las organizaciones aprovechen  
mejor la cultura com� n.  

 
·  Algunas acciones inmediatas de apoyo al desarrollo de el queso de Santa Cruz de Turrialba 

deben basarse en la eliminaci� n de sus debilidades y el fortalecimiento de sus ventajas 
competitivas, al tratarse de un producto aut� ctono, de alto valor nutritivo, con importancia 
socioecon� mica local, y de calidad reconocida.  

 
·  Existen tambi� n en el SIAL algunas desventajas derivadas de la proximidad y cercan�a local, 

como lo es la pr� ctica de la competencia desleal, que se traduce en la venta de quesos de mala 
calidad a precios muy bajos. Este hecho perjudicaba directamente la venta de mejores calidades 
y a mejores precios a los intermediarios y al consumidor final. Esta se constituye en una 
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ªexternalidad negativaº que pone de relieve el claro efecto que tiene el accionar de un quesero 
sobre los dem� s y sobre el � xito individual de sus empresas. 

�
�
5 HFRP HQGDFLRQHV��
�
0 HWRGROyJLFDV��
�

9  Debido al poco tiempo en que debi�  desarrollarse este estudio y a que se requiri�  de la 
construcci� n metodol� gica durante el mismo, tuvo que contarse con muchos traspi� s en la 
secuencia metodol� gica empleada. De ah� se sugiere, para futuros estudios, definir de  
antemano la informaci� n base que ser�  necesaria para llenar cuadros comparativos, etc.; 
establecer una primer etapa de diagn� stico general de la zona de estudio donde se ubica la 
concentraci� n AIR que contemple el levantamiento de informaciones socio-econ� micas y 
permita precisar el territorio del SIAL.  

 
9  Una vez establecido � ste puede iniciarse la investigaci� n participativa para la construcci� n 

metodol� gica del territorio, redes de relaciones etc. El Taller de activaci� n en una etapa muy 
importante a la cual debe dedicarse mayor tiempo, esfuerzo y dedicaci� n ya que ella permitir�a 
no solo recabar informaciones de primera mano sino tambi� n construir con los actores una 
estrategia de trabajo (lo cual no pudo concluirse en este caso por falta de recursos). 

 
9  En vista de que hasta ahora los esfuerzos realizados han sido de forma independientes y 

dirigidos por fines muy concretos, la tarea de conciliaci� n y de permanente trabajo en grupo 
representa el mayor reto a enfrentar a corto plazo dentro de este caso SIAL. 

 
9  Dadas las expectativas generadas por este tipo de intervenciones debe analizarse la posibilidad 

de continuar respaldando los grupos con otras iniciativas. 
 
�
5 HVSHFWR�DO�HVWXGLR�\ �VXV�UHVXOWDGRV��
 

 
9  A pesar del impulso que sin duda dar�  a la producci� n quesera, la ejecuci� n de los proyectos a 

financiar con Fondos de Reconversi� n y de otra iniciativas que se ªmuevenº por el territorio, se 
deben formular estrategias para la eliminaci� n de relaciones de exclusi� n entre los queseros, 
mediante iniciativas participativas, integradores e incluyentes que involucren al mayor n� mero 
posible de queseros artesanales. 

 
9  La incorporaci� n de los queseros artesanales y lecheros locales en el desarrollo es necesaria 

para el rescate de valores culturales y tradiciones y para llegar a tener un mayor impacto socio 
econ� mico en la familias locales. 

 
9  Dada la existencia de relaciones y acciones colectivas en Santa Cruz, en su mayor�a de forma 

no formal y t� cita, ser�a necesario proceder con su formalizaci� n de com� n acuerdo, como un 
primer paso. Para lograr este fin, es importante una mayor profundizaci� n sobre estas 
relaciones para proponer formas de cooperaci� n conjuntas y equitativas.  

 
9  Entre las iniciativas de mayor importancia como el registro de origen de o marca com� n, se 

requiere establecer primeramente los tipos, variedades y calidades de quesos, crudos y 
pasteurizados originarios de la zona. As� como regular sus procesos de elaboraci� n y empaque. 
Adem� s, de una agresiva campa� a comercial y de difusi� n a nivel nacional con apoyo del 
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Gobierno, que informe a los consumidores sobre las bondades del queso de Santa Cruz de 
Turrialba y sus diferencias. 

 
9  Para la pr� ctica de actividades como el aseguramiento de la calidad de leches y quesos y la 

comercializaci� n, se deben discutir opciones colectivas que permitan la reducci� n de costos por 
las altas inversiones y el control cruzado entre los productores. 

 
9  M� s concretamente, las estrategias de comercializaci� n a formular por el grupo deben resolver 

algunos problemas graves como la presencia de intermediarios externos al SIAL en la 
compra/venta del queso. 

 
9  Un factor interno que favorecer�a a� n m� s el FUHFLPLHQWR�HQGyJHQR mediante la retenci� n de 

ganancias y el fortalecimiento de los lazos de confianza local, podr�a ser el favorecimiento de 
UHODFLRQHV�GH�LQFOXVLyQ mediante la mayor incorporaci� n de comerciantes locales dentro de la 
cadena de comercializaci� n.  
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$ 1 ( ; 2 �$ ��3HUVRQDV�HQWUHYLVWDGDV�
Productores de leche: 
 

1. Roberto Cerdas, San Antonio de Santa Cruz de Turrialba 
2. Marco Tulio Gamboa, El Carmen Santa Cruz 

 
Asociaciones y fuerzas vivas: 
 

1. Roberto Cerdas, Presidente Asociaci� n de Productores agropecuarios de Santa Cruz de 
Turrialba. 

2. Marco Tulio Gamboa, Presidente Asociaci� n de Desarrollo Comunal, Santa cruz de Turrialba 
3. Padre Jorge, P� rroco Santa Cruz (Q.D.G) 

 
Miniplantas: 
 

1. Sr. Adalay Camacho Vargas. Las Delicias, La Pastora Santa Cruz 
2. Sr. Freddy Camacho. Mi Vaquita, El Carmen Santa Cruz 
3. Sr. Jos�  Rodolfo Alvarez. Santiesteban, San Antonio, Santa Cruz 
4. Sr. Olman Pereira. La Margarita, Santa Cruz 
5. Ing. Rolando Pacheco, Hacienda Palmira. Camino al Volc� n. 

 
Queser�as artesanales: 

1. R� ger Vargas, Santa Cruz 
2. Mario Brenes Guill� n, San Antonio 
3. Eladio Aguilar, El Torito 
4. Yolanda Aguilar 
5. Rudy Aguilar, El Torito 
6. Francisco Brenes, Santa Cruz 
7. Fabio Aguilar. Blanco y Rojo, Calle Leiva. 
8. Carlos V�ctor G� mez, Calle Leiva  
9. Clodomiro Torres, 
10. Walter Vargas, Santa Cruz  
11. Guillermo Casasola, La Pastora 
12. Eduardo Vega, El Carmen. 
13. Leonardo Gamboa Casasola, La Pastora. 
14. Oscar Gamboa, Santa  Cruz. 
15. Felo Vargas, Santa Cruz. 
16. Leda Gamboa, Santa Cruz. 

 
Intermediarios 

1. Lorena Gamboa, Tib� s, San Jos� . 
2. Gerardo Torres y Se� ora, Calle Leiva. 
3. H� ctor Vargas, Santa Cruz. 

 
Funcionarios Instituciones 

1. Omar Vargas, CNP 
2. Ing Walter Acu� a, CNP 
3. Dr. Francisco Castro, MAG, Turrialba 
4. Marta Fern� ndez Banco Popular Turrialba 
5. Ing. Mario Yee Uma� a, CNP. 
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�
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,QVWUXP HQWR�� � �
&XHVWLRQDULR�GLULJLGR�D�ODV�TXHVHUtDV�P XHVWUHDGDV�

No.__________________ 
 

� ��,GHQWLILFDFLyQ�
 
Nombre: ___________________________________________________________. 
    (  ) propietario, (  ) administrador 
 
Direcci� n, tel� fono: ___________________________________________________. 
 
1.1  Tipo de queser�a:  artesanal (0)  miniplanta (1) 
  
1.2 Productos que elabora:  

(0) queso fresco artesanal 
(1) queso fresco pasteurizado 
(2) +queso duro y semiduro 
(3) + natilla y otros 
(4) Otros tipos de queso:_______________________ 

 
1.3 Tipo de organizaci� n:       (0) familiar,    (1) asociaci� n    (2) otro 
 
1.4 Tama� o de la familia: _____________ miembros 
 
 
 

� �� + LVWRULD�\ �RULJHQ�
 

2.1 Es usted oriundo de esta zona? (0) si ,  (1) no 
2.2  Son la mayor�a de los productores oriundos de aqu�?  (0) si  (1) no 
2.3 Es importante ser de aqu� para dedicarse a esto? (0) si (1)no.  
Porqu� ?________________________________________________________ 
 
2.4 C� mo obtuvo la queser�a? 

(0) por herencia familiar de la finca (1) por compra de finca y queser�a 
(1) construy�  la queser�a   (3) alquila finca y queser�a 
(4)        alquila queser�a otro___________________________________________________ 

 
 
2.5 Desde cu� ndo produce leche/ se procesa aqu� el queso (historia)?_______________ 
 
 
 
 
2.6 Porqu�  se dedica a la elaboraci� n de queso? 

(0) aprovechar su leche (1) darle valor agregado a su leche 
 (2)       comprar leche a otros (3) ganarse la vida 

(4) otra raz� n ________________________________________________ 
 
2.7 C� mo aprendi�  a hacer el queso? y c� mo mejor�  su t� cnica? 
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____________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________
____________________________ 

 
�
� ��5 HODFLRQHV�³ KDFLD�DWUi V́ �
 
3.1  Qui� n le suple su materia prima (leche)? 

(0) propia  Finca _________Ha. Vacas_____ 
(1) propia y compra a vecinos 
(2) compra a vecinos 
(3) varias de las anteriores 

 
3.2 Tipo de relaci� n:      (0) familiar, (1) amistad, (3) comercial (4) varias 
 
3.3 Caracter�sticas de la relaci� n: 

(0) formal (1)informal 
(2) puntual (3)frecuente 

(4) opcional (5)dependiente 
 

3.4 Identificaci� n: ______________________________________________________ 
________________________________________________________________________. 
 
 
3.5 Tiene problemas con suministro leche: impuntualidad ( ) Calidad ( ) otro (  ) 
 
 
3.6 Valor Agregado: 
 

________________       ______________________ 
 
 

Entrada leche      Salida queso   
    

 
 

� ��5 HODFLRQHV�³ DO�ODGŔ � 
 
4.1 Tiene Ud. Relaci� n con RWUDV�TXHVHUtDV? (0 ) no (1) s�. Con cu� l?.  
________________________________________________________________________ 
________________________________________________________________________ 
 
4.2  Dir�a que su relaci� n es Buena (0) Mala(1) C� mo mejorar?__________________________ 
 
43 Existe competencia entre las empresas de la zona? (0)no (1) s�. 
De qu�  tipo?___________________________________________________________ 
 
4.4 Cu� l(es) empresa(s) son su principal competencia?. Ubicaci� n(n)?_________________ 
_______________________________________________________________________. 
 

Valor: 



 46 

4.5 Tama� o de la(s) empresas: ( 2 ) grandes,  (0  )  peque� as  (1  )medianas   (3 ) todos 
 

4.6 Es esta competencia positiva (0) o negativa (1)? Por qu� ? 
(  ) precio  (  ) calidad  (  ) tama� o 
(  ) oportunidad (  ) otra _______________________________________ 
 
4.7 Cu� les son los factores principales para eliminar competidores en la zona: 
( 0) precio  (1)  calidad  (2)  novedad   (3)  oportunidad 
(4)  otra 
 
4.8 Tiene alg� n tipo de cooperaci� n o actividades conjuntas con otras queser�as? (0) No(1) Si. 
____________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________ 
 
 4.9 Ha visitado otras queser�as en esta zona, con qu�  fin?___________________________ 
_________________________________________________________________________ 
 
4.10 Y en otras zonas? (0) no (1) s� _____________________________________________ 
 
4.11 Qu�  tipo de relaci� n mantiene con los otros queseros? Artesanales: _______________ 
_________________________________________________________________________ 
Miniplantas;__________________________________________________________________________
_________________________________________________ 
 
4.12 Pertenece a alg� n JUXSR�R�DVRFLDFLyQ? (0) No (1) S�.  Por qu� ?__________________ 
________________________________________________________________________. 
 
4.13 Para qu�  pueden o son � tiles?___________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
_______________________________________________________________________ 
 
 
4.14 Qui� n(es) es(son) su(s) principales suplidor(es)  de LQVXP RV�DJURSHFXDULRV?. D� nde se ubican? 
 
a._____________________________________,_______________________________ 
b._____________________________________,_______________________________ 
 
4.15  Tipo de relaci� n:      (0) familiar, (1) amistad, (3) comercial (4) varias 
 
4.16 Es buena? (0) SI  (1) No C� mo mejorar?_______________________________ 
 
4.17 Caracter�sticas de la relaci� n:  (0) formal,  (1) informal (2) puntual  

(3)  frecuente (4) opcional (5) dependiente 
 
 

4.18  Qui� n le suministra ORV�LQVXP RV�SDUD�HO�TXHVR? D� nde se ubica? 
 
a._____________________________________,_______________________________ 
b._____________________________________,_______________________________ 
 
4.19  Tipo de relaci� n:      (0) familiar, (1) amistad, (3) comercial (4) varias 
 
4.20 4.16 Es buena? (0) SI  (1) No C� mo mejorar?_______________________________ 
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4.21 Caracter�sticas de la relaci� n:  (0) formal,  (1) informal (2) puntual  

(3)  frecuente (4) opcional (5) dependiente 
 
 
4.22 Qui� n le suministra KHUUDP LHQWDV�\ �XWHQVLOLRV�SDUD�HODERUDU�TXHVR? D� nde se ubica(n)? 
 
a._____________________________________,_______________________________ 
b._____________________________________,_______________________________ 
 
4.23  Tipo de relaci� n:      (0) familiar, (1) amistad, (3) comercial (4) varias 
 
4.24  Es buena? (0) SI  (1) No C� mo mejorar?_______________________________ 
 
4.25 Caracter�sticas de la relaci� n:  (0) formal,  (1) informal (2) puntual  

(3)  frecuente (4) opcional (5) dependiente  
 
 
4.26 Qui� n le suministra HTXLSRV�GH�SURFHVDP LHQWR�\ �VX�P DQWHQLP LHQWR? D� nde se ubica(n)? 
 
a._____________________________________,_______________________________ 
b._____________________________________,_______________________________ 
 
4.27  Tipo de relaci� n:      (0) familiar, (1) amistad, (3) comercial (4) varias 
 
4.28 Es buena? (0) SI  (1) No C� mo mejorar?_______________________________ 
 
4.29 Caracter�sticas de la relaci� n:  (0) formal,  (1) informal (2) puntual  

(3)  frecuente (4) opcional (5) dependiente  
 
 
4.30 Qui� n le suministra DUWtFXORV�GH�OLP SLH] D�\ �GHVLQIHFFLyQ? D� nde se ubica(n)? 
 
 
a._____________________________________,_______________________________ 
b._____________________________________,_______________________________ 
 
4.31  Tipo de relaci� n:      (0) familiar, (1) amistad, (3) comercial (4) varias 
 
4.32 Es buena? (0) SI  (1) No C� mo mejorar?_______________________________ 
 
4.33Caracter�sticas de la relaci� n:  (0) formal,  (1) informal (2) puntual  

(3)  frecuente (4) opcional (5) dependiente  
 
4.34 Cu� les instituciones le brindan asesor�a? Estatales, ONG otros:_______________ 
____________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________
________________________________________ 
 
4.35. Otros actores:_______________________________________________________ 
______________________________________________________________________ 
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� ��5 HODFLRQHV�³ KDFLD�GHODQWH́ ��
�

5.1 Qui� n le compra su queso? itermediario (   ) comerciante detallista (  ) comerciante mayorista(  )
  otro (  ) 
 
5.2 A d� nde se orienta la venta de su queso? mercado local (  ) mercado metropolitano ( ) , mercado 
nacional (  ),   otro (  ), Varios anteriores(  ) 
 
5.3  Tipo de relaci� n:      (0) familiar, (1) amistad, (3) comercial (4) varias 
 
5.4 Es buena? (0) SI  (1) No-C� mo mejorar?_______________________________ 
 
5.5 Caracter�sticas de la relaci� n:  (0) formal,  (1) informal (2) puntual  

(3)  frecuente (4) opcional (5) dependiente  
 
� �9 LVLyQ�&OXVWHU��
 
6.1 Cree que tendr�a iguales resultados s� no estuviera en esta localidad?_________ 
____________________________________________________________________________________
________________________________________________________ 
6.2 Cu� les ventajas se derivan de esta localizaci� n?________________________________ 
____________________________________________________________________________________
________________________________________________________ 
 
6.3 Y desventajas? 
____________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________
__________________________________ 
 
6.4 C� mo se podr�a mejorar las relaciones entres las queser�as; y los 
otros?_______________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________
___________________________________________________ 
 
6.5 Existe una fama ligada a la calidad del queso hecho en Turrialba? C� mo puede mejorarse y 
mantenerse?_____________________________________________________ 
______________________________________________________________________ 
____________________________________________________________________________________
______________________________________________________________ 
 
6.6 Cree que sea posible que el queso fresco pueda posicionarse en el mercado y competir? 
C� mo?______________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________
________________________________________ 
 
 
 
COMENTARIOS: 
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