BASES DEL AFINADO DE QUESOS_NIVEL 1

Formacion de 2 dias

Lugar: Centro Lacteo ESNEKI

Modalidad: Presencial

Imparticion: La formacion sera impartida por Malen Sarasua, formadora
acreditada por MONS Formation y miembro de la red de MONS Formation a través
de ESNEKI Dairy Centre, centro delegado para los paises de habla hispana. Con
una amplia experiencia en el sector lacteo y quesero, actua como un vinculo clave
entre MONS Formation y los profesionales hispanohablantes, facilitando el acceso
a la reconocida metodologia MONS y a su experiencia de referencia en el afinado
de quesos.

Dirigido a: Productores de queso, afinadores, responsables de maduracioén,
vendedores especializados y personas que deseen profundizar en los
fundamentos del afinado.

Préxima edicion: Consultar calendario anual de formacién de Leartiker Dairy
Centre y MONS Formation.

Las fechas definitivas se publicaran con la apertura de inscripciones de cada
edicion. Las plazas son limitadas para garantizar el aprovechamiento de las
actividades practicas y el acompafamiento individualizado.

COSTE DE MATRICULA
Matricula: 750€.
El precio incluye:
e Imparticion de la formacion.
o Material didactico.
o Documentacion técnica.
e Catasytalleres de analisis sensorial.
e Pausas café y comidas durante la formacion.

El precio no incluye desplazamientos ni alojamiento.



OBJETIVOS DE LA FORMACION

Alfinalizar la formacion, el participante sera capaz de:

Comprender el papel del afinado en la calidad final del queso.

Identificar los factores que condicionan la evoluciéon de un queso durante la
maduracion.

Conocer los microorganismos implicados en el afinado y su influencia
sensorial.

Gestionar los parametros ambientales de una camara de afinado.
Aplicar los principales cuidados y tratamientos de afinado.
Reconocer defectos frecuentes de maduracién y sus causas.
Evaluar el estado de maduracidn de distintos tipos de queso.

Utilizar el analisis sensorial como herramienta de control y valorizacién del
producto.

Comunicar y argumentar las caracteristicas organolépticas de un queso
frente al cliente.

Adquirir los conocimientos de base que permitan acceder a formaciones avanzadas
de afinado, como el curso «kMONS EXPERIENCE - Fundamentos Avanzados del
Afinado de Quesos (Nivel 2)».



PROGRAMA DETALLADO

DIiA 1- FUNDAMENTOS DEL AFINADO

Horario

08:30-09:15

09:15-09:45

09:45-10:45

10:45-12:15

12:15-13:00

13:00-14:00

14:00 -15:00

15:00-16:30

16:30-17:00

Contenido

Recepcidn de participantes, presentaciones y objetivos de la
formacion

Evaluacidéninicial de conocimientos

Prerequisitos para el afinado: de la leche al queso. Factores
tecnoldgicos que condicionan la maduracion

Principios generales del afinado: objetivos, transformaciones
fisicoquimicas y microbiolégicas

Taller sensorial: descubrimiento de las principales familias de
quesosy su nivel de afinado

Pausa comida

Parametros de afinado: temperatura, humedad relativa,
ventilacion e intercambios gaseosos

Cuidados de afinado y herramientas: volteo, cepillado, lavado,
salmuerado, embalaje y seguimiento

Preguntas, intercambio de experiencias y conclusiones del dia



DiA 2 - EVALUACION SENSORIAL Y APLICACION PRACTICA

Horario

08:00-09:30

09:30-11:30

11:30-12:30

12:30-14:00

14:00-15:00

15:00-15:30

15:30-16:00

Contenido

Analisis sensorial aplicado al afinado: metodologia de cata y
vocabulario descriptivo

Estudio comparativo de quesos: anédlisis de diferentes
tecnologias, procesos de fabricacion y estrategias de afinado

Taller practico de degustacion: evaluacién comparativa de
quesos en diferentes estados de maduracion

Interpretacion de resultados. Identificacion de defectos vy
oportunidades de mejora. Debate técnico

Pausa comida
Evaluacioén final de conocimientos

Balance de laformacion, conclusionesy presentacidon delitinerario
formativo de Afinado Nivel 2



CONTENIDOS TECNICOS
Médulo 1. Bases tecnolégicas

e Delaleche al queso.

e Influencia de la tecnologia de fabricacion en el afinado.

e Composiciony evolucion de la pasta.
Médulo 2. Microbiologia del afinado

o Bacterias lacticas.

e lLevaduras.

e Mohosy flora de superficie.

e Interacciones microbianas.
Moédulo 3. Gestiéon de parametros ambientales

e Temperatura.

e Humedad relativa.

e \Ventilacion.

e Controly seguimiento de camaras.
Moédulo 4. Técnicas y cuidados de afinado

o Volteado.

e Cepillado.

e Lavadoyfrotado de cortezas.

o Tratamientos de superficie.

o Selecciény clasificacion de quesos.
Médulo 5. Defectos de afinado

o Defectos visuales.

o Defectos de textura.

o Defectos aromaticos.

e Acciones correctivas.



Médulo 6. Analisis sensorial y valorizacion comercial
e Metodologia de degustacion.
e Interpretacién del estado de maduracién.

e Argumentacion de venta.

METODOLOGIA
La formacién combina:
o Exposiciones tedricas.
e Observaciéony analisis de quesos reales.
o Catas guiadas diarias.
e Ejercicios practicos de identificaciéon de defectos.
e Intercambio de experiencias entre participantes.

o Evaluaciones inicialy final para medir la progresion del aprendizaje.

CONTINUIDAD FORMATIVA

El curso «Bases del Afinado de Quesos - Nivel 1» constituye la formaciéon de
referencia para adquirir los conocimientos fundamentales sobre microbiologia,
parametros ambientales, técnicas de afinado, analisis sensorial y gestién de la
maduracion.

Larealizacidény superacion de estaformacion permite acceder al siguiente nivel del
itinerario formativo: MONS EXPERIENCE - Fundamentos Avanzados del Afinado
de Quesos (Nivel 2), desarrollado en las instalaciones de MONS Formation
(Francia), donde los participantes profundizan en técnicas avanzadas de afinado
mediante talleres practicos, visitas técnicas y sesiones avanzadas de analisis
sensorial.



