MONS EXPERIENCE - FUNDAMENTOS AVANZADOS DEL AFINADO DE QUESOS
(NIVEL 2)

Formacion inmersiva de 3 dias en MONS Formation (Francia) destinada a
profesionales que desean profundizar en las técnicas de afinado mediante una
combinacion de formacién técnica, analisis sensorial y practicas en las
instalaciones de uno de los afinadores de queso de referencia internacional.

Préoxima edicion: Consultar calendario anual de formacion del Centro Lacteo
ESNEKI 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 acompanamiento individualizado.

COSTES DE MATRICULA
Matricula: 2.000 €.
El precio incluye:
e Imparticion de la formacion por parte del equipo de MONS Formation.
e Traducciényacompahamiento por parte de Leartiker Dairy Center.
e Material didactico y documentacion técnica.
o Talleres practicos de afinado.
e Visitas técnicas incluidas en el programa.
e Alojamiento durante los tres dias de formacion.
e Desayunosycomidas.
o Degustacionesy actividades de analisis sensorial.

No estan incluidas las cenas ni los gastos de desplazamiento hasta Francia.



ORGANIZACION
Formador principal:

El programa estara dirigido por Laurent Mons, una de las figuras mas respetadas
del panorama quesero internacional. Como Director de MONS Formation y
miembro del equipo directivo de MONS Fromager Affineur, es reconocido como
un referente en la cultura del queso y en el arte del afinado. Con décadas de
experiencia practica, Laurent Mons reune excelencia técnica, un profundo
conocimiento del producto y una visién Unica sobre la maduracion y la calidad de
los quesos. Su participacion ofrece a los asistentes un acceso directo a la filosofia,
los métodos de trabajo y el saber hacer que han convertido a MONS en una

referencia internacional en el mundo del queso.
Coordinacidn, traduccién y acompanamiento:

Lacoordinacion, traducciony acompanamiento del grupo estaran a cargo de Malen
Sarasua, formadora acreditada por MONS Formation a través del Centro Lacteo
ESNEKI, centro delegado para los paises de habla hispana. Con una amplia
experiencia en el sector lacteo y quesero, actlia 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.

Duracioén: 3 dias.

Lugar: MONS Formation y MONS Fromager Affineur (Saint-Haon-le-Chatel,
Francia).

Plazas limitadas para favorecer el aprendizaje practico y la interaccion directa
con el equipo de afinadores.

REQUISITOS PREVIOS

Esta formacion corresponde a un nivel avanzado y requiere conocimientos previos
en técnicas de afinado de quesos. Los participantes deberan acreditar experiencia
practica o una formacion equivalente en este ambito.

Se recomienda especialmente haber realizado previamente el curso «Afinado de
Quesos - Nivel 1: Bases del Afinado» organizado por Leartiker Dairy Center o



disponer de conocimientos equivalentes en afinado, microbiologia de superficie,
parametros ambientales y cuidados de maduracion.

El objetivo de este requisito es garantizar que los participantes puedan aprovechar
plenamente los contenidos avanzados, las sesiones practicas en las instalaciones
de MONS vy los talleres de analisis sensorial incluidos en la formacioén.

DESTINATARIOS
¢ Queserias con conocimientos previos de afinado.
e Responsables de maduracion.
o Afinadores profesionales.
o Tiendas especializadas en queso.
e Técnicosy asesores del sector quesero.

e Participantes que hayan realizado una formacioén de iniciacién o dispongan
de experiencia equivalente.

OBJETIVOS
Al finalizar la formacién, el participante sera capaz de:
e Dominarlos fundamentos avanzados del afinado de quesos.

e Comprender la interaccidon entre microorganismos, ambiente y tecnologia
quesera.

e Gestionar distintos entornos y estructuras de maduracion.
e Aplicartécnicas de afinado adaptadas a diferentes familias de quesos.

e Interpretarel papelde mohos, levaduras, bacterias y flora de superficie enla
evolucién del producto.

o Identificar defectos de afinado y establecer acciones correctivas.

e Desarrollar criterios de seleccién, clasificacion y valorizacién comercial de
los quesos.

e Mejorar sus capacidades de analisis sensorial y comunicacion técnica.

e Conocerde primera mano la organizacion, metodologiay filosofia de trabajo
de MONS Fromager Affineur.



PROGRAMA DETALLADO

DIiA 1- ENTORNOS DE MADURACION Y MICROBIOLOGIA DEL AFINADO

Horario

09:00 - 09:30

09:30-10:00

10:00-10:30

10:30-12:00

12:15-13:00

13:00-14:00

14:00 -15:00

15:00-16:00

16:30-17:30

Contenido

Recepcidn de participantes y presentacion de la formacién
Evaluacion inicial y repaso de conceptos del Nivel 1
Principios fundamentales y factores clave del afinado

Entornos de afinado: cuevas, tuneles, bodegas, camaras
modernas y condiciones ambientales

Taller sensorial: influencia del afinado en quesos de una misma
tecnologia

Pausa comida

Microorganismos del afinado: bacterias, levaduras y flora
superficial

Mohos de interés tecnolégico: desarrollo, funciones y control

Visita técnica a las cuevas de afinado de MONS Fromager Affineur



DiA 2 - PRACTICA INTENSIVA DE AFINADO

Horario

08:00-12:00

12:30-13:15

13:15-14:15

14:15-15:30

15:30-16:30

Contenido

Taller practico de afinado: observaciéon, manipulacion, seleccidn
y cuidados de diferentes familias de quesos

Taller sensorial: comparacion de distintos niveles de maduracién
Pausa comida
Superficies de afinado:

morges, desarrollo de cortezas,

utilizacién de madera y ecosistemas microbianos

Defectos de afinado: diagndstico, causas y medidas correctivas

DIA 3- OPTIMIZACION DEL AFINADO Y VISITAS TECNICAS

Horario

08:00-11:00

11:30-12:15

12:15-13:00

13:00-14:00

14:00-15:00

15:00-15:30

15:30-16:00

Contenido

Taller practico de afinado: toma de decisiones y resolucion de
casos reales

Visitaal Tunelde La Collonge y analisis de su funcionamiento como
espacio singular de maduracion

Analisis sensorial avanzado: degustacién comparativa de
familias de quesos afinados por MONS

Pausa comida

Sesion de resolucién de problemas (Troubleshooting), preguntas y
discusion técnica

Evaluacion final de conocimientos

Balance de la formacion y conclusiones



CONTENIDOS TECNICOS
Maédulo 1. Ecosistemas de afinado

o Tipologias de espacios de maduracion.

e Influencia del entorno sobre el desarrollo del queso.

e (Gestion de temperatura, humedad y ventilacién.

e Seleccién de condiciones segln tecnologia quesera.
Moédulo 2. Microbiologia aplicada

e Flora de superficie.

e Levadurasy bacterias de afinado.

e Ciclo devidade los mohos.

e Interacciones microbianasy control bioldgico.
Madulo 3. Técnicas avanzadas de afinado

e Estrategias de maduraciéon segun familia de queso.

o Lavados, cepillados y tratamientos de superficie.

o Gestion de cortezas naturales.

e Seguimientoytoma de decisiones durante la evolucién del producto.
Moédulo 4. Materiales y soportes de maduracion

e Lamadera como herramienta de afinado.

e Ecosistemas microbioldgicos asociados.

o Utilizacion y mantenimiento de estanterias y soportes.
Moédulo 5. Defectos y resolucion de problemas

e Defectos visuales.

e Alteraciones de textura.

o Desviaciones aromaticas y gustativas.

e Metodologia de diagndésticoy correccion.



Maédulo 6. Analisis sensorial avanzado
e Evaluacion del impacto del afinado.
e Identificacion de estados 6ptimos de consumo.
e Comparacion de perfiles sensoriales.

e Argumentacion técnicay comercial.

VISITAS Y EXPERIENCIAS TECNICAS

La formacidn incluye actividades exclusivas en las instalaciones de MONS
Formation y MONS Fromager Affineur:

e Visita guiada a las cuevas de afinado de MONS.
o Talleres practicos junto al equipo de afinadores.
e VisitaalTunel de La Collonge.

o Degustaciones técnicas comentadas.

e Intercambio de experiencias con profesionales especializados del sector.

METODOLOGIA
La formacién combina:
e Presentaciones técnicas especializadas.
o Talleres practicos de afinado.
o Visitas profesionales a instalaciones de referencia.
e Analisis sensorial diario.
o Estudios de casos reales.
e Intercambio de experiencias entre participantes.

e Evaluacioninicialy final para medir la progresion de los conocimientos.



