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REFLEXIONES
(antes de empezar)

Asesorarse
Visitar y conocer otros proyectos
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LA QUESERIA ARTESANA

Fundamentos generales de un Agronegocio
Por Ifiaki Tablado

La trinidad lactea

Una empresa quesera esta compuesta de tres sectores.

Los tres son fundamentales y deben de estar interconectados.
El Ganadero.

La Quesera.

Lo Comercial.

Dificilmente una sola persona puede hacerse cargo de los tres al mismo tiempo y de manera
eficaz.

Cada uno de estos tres apartados necesita de una especializacion y toma de responsabilidad
independiente.

Lo ideal es que aunque autébnomas , no sean empresas diferentes sino que estén integradas en
una sola; para no depender externamente del suministro de la materia prima ni de las ventas de
nuestro producto final.

El ganadero

El ganadero debe disponer de unas instalaciones bien equipadas y conocer muy bien a sus
animales para poder obtener suficiente leche y de excelente calidad.

La Granja

Una granja bien equipada.

Sin unas instalaciones adecuadas dificilmente podra trabajar y cuidar bien a sus animales.
Instalaciones bien planificadas y correctamente dimensionadas.

El espacio exterior.




El rebano

Conocimiento, pasién y dedicacién por sus animales.
;Qué raza animal?
Méxima seleccidon genética.

Elegir bien nuestros animales, los adecuados para obtener el tipo de leche mas iddnea para la
produccion de nuestros quesos.

Contar con la asistencia de un veterinario cercano que tenga experiencia y conozca bien nuestra
especie animal.

Planes preventivos para la salud de los animales.

Calcular el nimero de animales necesario para poder obtener el volumen de leche requerida para
poder suplir la demanda de nuestra produccion quesera.

Organizarlo por grupos.

Sincronizar los partos a lo largo del afio para tener leche durante todo el afio.

La leche

Como el objetivo es procesar la leche para hacer queso, mas que el volumen en litros lo que nos
interesa es su rendimiento quesero, es decir su porcentaje de sdlidos, proteina y grasa.

La alimentacion que proporcionamos a nuestros animales va a tener una gran incidencia en la
calidad de la leche que nos den, no sélo en cuanto al rendimiento sino en cuanto a la calidad de
los quesos y sus cualidades organolépticas.

Cuando la alimentacion de los animales es a base de forrajes y pastoreo, en la leche aumenta
significativamente el contenido de acidos grasos insaturados.

La alimentacion ganadera intensiva a base de concentrados proteicos, para mantener una alta
produccion lechera, se traduce en un alto contenido de acidos grasos saturados.

El ganadero es el responsable de realizar el ordefio con las méaximas garantias de higiene, asi
como la correcta conservacion (refrigeracién) de la leche y de su transporte hasta la queseria.

La Quesera

La queseria es su casa. Tiene gue tener conocimientos queseros generales y dominar las
diferentes tecnologias de todos los procesos que se realizan en la queseria.

TABLADOQUESO.COM



La queseria. Instalaciones y equipos. Higiene.

La Maestra Quesera debe conocer muy bien todas las instalaciones de la Queseria.

Manejar con destreza todos los equipos y estar al corriente de su mantenimiento y correcto
funcionamiento.

Establecer y realizar planes de desinfeccion de la planta.

Aplicar las correspondientes medidas de seguridad alimentaria para todos los procesos.

De la leche al queso. Procesos de elaboracion. Afinado.

Valoracion de la leche. Analisis bacteriolégico y fisico quimico.
Control y registro de todos los pasos en las diferentes elaboraciones.

Cuidado y mantenimiento de los quesos durante su tiempo de maduracion respetando su estado
de evolucion.

Control de las diferentes camaras de oreo, maduracion y conservacion.
Control de la salmuera.

Determinar el estado éptimo del producto para su salida al mercado.

Producto final. Registros e Inventario. Empaque y
expedicion.

Registro de todas las producciones diarias. Inventario.

Es necesario que la Maestra Quesera y el departamento comercial mantengan una constante
comunicacion sobre la demanda del mercado para poder planificar con tiempo la produccion.

Correcto y atractivo empaque de los productos.

Recibir las 6rdenes de pedidos y su correspondiente entrega al departamento de ventas.




Lo comercial

Es un departamento esencial y de su buen funcionamiento dependera en gran medida el éxito de
nuestra empresa.

Administracion. Mercadeo.lmagen. Publicidad.

Todo lo relacionado con la administracion:

Financiacion. Inversiones. Contabilidad. Costos de produccion y precios de productos.
Mercadeo.

Imagen de la empresa.

Disefio publicitario. Logo de la empresa. Catdlogos y folletos. Carteles. Videos, pagina web y
redes sociales. Disefio de etiquetas, envases y envoltorios.

Por su importancia conviene poner las diferentes areas en manos de profesionales.

Conocimientos queseros. Nexo queseria-clientes.
Compromiso pedagdgico.

El vendedor tiene que tener conocimientos generales sobre tipos de queso y sus procesos de
elaboracion. Tiene que saber responder cualquier pregunta que se le plantee relacionada con el
tema.

Conocer perfectamente todos los productos de la empresa.
Formas de presentacion/servicio, conservacion y maridaje.
Nexo de conexidn entre el producto (queso) y los clientes (consumidores).

Obligatoriamente debe de mantener una estrecha comunicacioén con la Maestra Quesera, entre
los dos compartiran disefios de productos, tamafios, asi como gustos y preferencias de los
consumidores.



Transmitir la autenticidad y exclusividad de los productos y saber comunicar todos los aspectos
singulares que hay detras del queso, lugar geogréfico, el ganado, la manera de trabajar de sus
protagonistas y su esmero en todas las etapas de la elaboracion.

Ventas y estrategias comerciales.

Mantener una relacion muy personalizada con los clientes. Buscar su fidelidad.
Estudiar a la competencia y las posibles oportunidades de mercado.

Calidad superior de sus productos y diferenciacion frente a otros existentes en el mercado, que
son mas industriales.

Estudiar otras estrategias posibles, como mercado local, venta directa en ferias, tienda propia en
la empresa, eventos, etc.

Visitas turisticas organizadas a las instalaciones.

Reflexiones. Antes de comenzar.

Nuestro suefio, nuestro techo.
De qué materia prima disponemos. No depender totalmente de la leche ajena.

Disefio y construccion de la queseria: Espacios, distribucion, equipamientos.Personalizada y
adaptada a las necesidades.

Tipos de queso. Leche cruda-pasteurizada.

Volimenes a procesar.

Estudio de mercado. Disefio publicitario. Comercializacion.
Productos de alta calidad.

Originalidad. Formatos. Diferenciacion.

Equipo humano de trabajo.

Permisos.




QUESO ARTESANO GOURMET
CURSO DE QUESERIA / NIVEL BASICO

Capitulo 1°- LA LECHE.
Composicion. Leche de calidad.

1°- Composicion.

2°- Proteinas. Grasas.

3°- Lactosa. intolerancia a la lactosa.

4°- Sales minerales. Vitaminas.

5°- Gérmenes benéficos y germenes perjudiciales. Gérmenes patdgenos.
6°- Leche de calidad: Alimentacion y manejo.

7°- Razas y genética.

8°- Ordefia y conservacion.

Composicion.

La leche es el ingrediente fundamental para la elaboracion del queso.

El componente mas abundante de la leche es el agua y su valor oscila alrededor de 85%.
Acompafiando al agua estan la lactosa, las proteinas, la materia grasa, vitaminas y minerales.
A todos estos componentes se les llama solidos 0 extracto seco.

La proteina y la grasa.

Los solidos mas presentes en la leche son sin duda la proteina y la grasa..

En la leche fresca la materia grasa se encuentra en forma de pequefios glébulos grasos.

Los globulos de grasa son menos densos que el resto de los otros componentes de la leche fluida,
por lo que con el paso del tiempo gradualmente emergera a la superficie de la leche formando una
capa de crema.

Lactosa. Intolerancia a la lactosa.

La lactosa es el azucar que hay en la leche.

Las bacterias lacticas, microorganismos presentes en la leche, se alimentan de la lactosa y producen
acido lactico.

INTOLERANCIA A LA LACTOSA:

Es un tema sobre el que se habla mucho y a menudo con mucha falta de conocimiento.

En los humanos, las personas con baja actividad de lactasa en el aparato digestivo desarrollan
sintomas de intolerancia a grandes dosis de lactosa.

Pero debemos tener muy clara una cuestion, que una cosa es leche liquida y otra queso, sea este
fresco o madurado.

La fermentacion de lactosa, a lo largo de todo el proceso de elaboracion del queso, se transforma en
acido lactico y se elimina con el suero.

Durante el tiempo de maduracion la lactosa residual es metabolizada, por lo que podemos afirmar
que la presencia de lactosa en un queso madurado es insignificante.

Sales minerales. Vitaminas.

La leche contiene varios minerales como calcio, fosforo, potasio y magnesio.



El calcio es el mineral principal cuando se trata de convertir la leche en queso. El calcio es
indispensable para formar una cuajada firme.
La leche es rica en vitaminas; y por lo tanto lo es el queso.

Microbiologia Lactea

Gérmenes benéficos y gérmenes perjudiciales. Gérmenes patégenos.

Existen gérmenes beneficiosos y necesarios para que se produzca la correcta acidificacion de la
leche al hacer el queso, que ademas son los encargados de transmitir el aroma al queso.

Pero la carga bacteriologica de la leche se puede alterar por tres causas: Mala salud del animal, falta
de higiene durante el ordefio y fallos en la conservacion, almacenamiento o transporte de la leche.
Por estas causa se pueden desarrollar germenes perjudiciales e indeseables que pueden producir
problemas de coagulacion, hinchazones por la produccion de gas y variaciones de sabor y de color.
Ademas existen los gérmenes patdgenos, que son los causantes de enfermedades en las personas
y que por lo tanto pueden ser un peligro para la salud humana.

Las especies mas representativas son, la Salmonella, la Listeria y la Brucella.

Leche de calidad.

La calidad de la leche es lo esencial para lograr obtener un buen queso artesano.
ALIMENTACION:

Lo ideal es proporcionarles una dieta equilibrada, que contribuya a facilitarles un correcto balance de
grasa-proteina, pero mediante productos naturales y frescos, a ser posible producidos en la zona.
Si abusamos del uso de concentrados en la alimentacion de nuestros animales, esto facilmente se
traducira en una pérdida de las cualidades de nuestro queso, como el aroma, sabor, etc.

MANEJO:

Los animales deben de estar bien alimentados y tener facil acceso a un suministro de agua.

Deben de tener una temperatura ambiental adecuada, no tener que soportar excesivo calor ni frio y
estar comodos y tranquilos durante el tiempo de descanso.

Un animal que tenga estrés, esté cansado, tenga frio, etc, ademas de producir menos leche sera
mas propenso a las enfermedades e infecciones.

La higiene y limpieza de los corrales resulta esencial para producir una leche de calidad.

Razas y genética.

Existen muchas razas de animales lecheros. Las mas reconocidas a nivel mundial son:

Razas de vacas: Holstein Friesian, Pardo Suizo y Jersey

Razas de cabras: Saanen, Alpina, Murciano-Granadina, Toggenburg y Nubiana.

Razas de ovejas: Lacaune, Manchega y East Friesian.

Sequn el tipo de ganado del cual proceda la leche, obtendremos quesos distintos con texturas y
sabores muy diversos.

Ordefia. Conservacion.

Las practicas de higiene durante la ordefa son esenciales, pues de lo contrario la leche se puede
contaminar facilmente en esta fase, perjudicando gravemente nuestros procesos de elaboracion y
por tanto afectando muy negativamente la calidad de nuestros quesos.

La leche, para su correcto control bacteriologico debe siempre refrigerarse inmediatamente después
de la ordefia en un tiempo maximo de tres horas a una temperatura de 4°C. Con ello conseguimos
detener el crecimiento de microorganismos nocivos.

Capitulo 2°- ELABORACION.
Procesos. Aditivos. Tecnologias.



1°- Pasos de la elaboracion.

2°- Tratamientos térmicos.

3°- Ingredientes adicionales.

4°- Los cuftivos.

5°- Los mohos. Bacterias propionicas.
6°- Cloruro céalcico.

7°- El cuajo.

8°- La cuajada. El corte. Formacion del grano.
9°- Agitacion. Recalentamiento.

10°- Desuerado, moldeado y prensado.
11°- Salado. Salmuera.

12°- El oreo.

Pasos de la elaboracion:

1°- Preparacion de la leche, (pasteurizacion) y aditivos.
2°- Coagulacion y corte.

3°- Agitacion y recalentamiento.

4°- Desuerado, moldeado y prensado.

5°- Salado y oreo.

6°- Maduracion y afinado.

Tratamientos térmicos.

El tratamiento térmico aplicado a la leche empleada en queseria tiene como proposito destruir los
microorganismos perjudiciales para la fabricacion del queso, o en el caso de bacterias patdgenas
para el consumidor del queso.

Para ello se utiliza la pasteurizacion. Se lleva a cabo en pasteurizadores de placas, a una
temperatura de 70°C a 74°C, durante un tiempo de retencion del orden de 15-20 segundos.
Seguidamente se enfria rapidamente a unos 30°C, que es la temperatura normal para iniciar la
elaboracion de cualquier tipo de queso. Este cambio brusco de temperatura produce lo que se
denomina “la pulmonia del microorganismo”.

Ingredientes adicionales.

Durante la elaboracion, ademas de la leche en ocasiones es necesaria la incorporacion de otras
materias primas para un correcto desarrollo de todo el proceso productivo en su conjunto.

Por un lado estan los Ingredientes primordiales: Los cultivos lacticos y los coagulantes {(cuajo).

Y por otro los Ingredientes opcionales: El cloruro calcico, la sal, especias, condimentos.

Todos ellos entran dentro de lo habitual en los procesos lacteos y son totalmente adecuados para la
elaboracion de quesos artesanos de alta calidad.

Los cultivos.

Producen acido lactico, favoreciendo la coagulacion de la leche.

Actioan en la maduracion de los quesos y favarecen la aparicion de aroma.

Los mohos. Bacterias propidnicas.

Los mohos se utilizan en la fabricacion de algunas variedades de quesos blandos. Modifican la
textura de la pasta potenciando el aroma y el sabor.

Hay dos tipos de mohos de acuerdo con el color y caracteristicas de crecimiento:

Mohos blancos, que crecen en la superficie del queso. El Brie y el Camembert son de este tipo.



Mohos azules que pueden crecer tanto en la corteza como en el interior del queso. Quesos como el
Cabrales, Roquefort, contienen estos mohos internamente.

Las bacterias propionicas producen los 0jos caracteristicos en los quesos tipo Gruyere y ademas
producen aromas.

Cloruro calcico.
En leches pasteurizadas resulta imprescindible anadir cloruro calcico para facilitar la actuacion del
cuajo, pues las altas temperaturas de la pasteurizacion destruye en parte el calcio propio de la leche.

El cuajo.

El cuajo es un enzima natural que se extrae del estomago de los animales jovenes (ternero, cabrito y
cordero) y que tiene la capacidad de coagular la leche en un tiempo determinado.

Existen también otro tipo de cuajos, como el cuajo microbiano cuyas enzimas coagulantes son
creadas a partir de diferentes tipos de mohos y bacterias, y también cuajos de origen vegetal como
el cardo y el jugo de las hojas de la higuera.

Aplicacion del cuajo:

El cuajo debe de ser mezclado con la leche de manera apropiada, debe de ser esparcido lo mejor
posible sobre toda la superficie de la leche y revolverlo bien, para dejarlo luego en reposo total hasta
que la coagulacion llegue a su fin.

La cuajada. El corte. Formacion del grano.

Una vez completada la coagulacion de la leche, debemos proceder a trabajar la cuajada. Esto debe
de hacerse de una u otra manera dependiendo del tipo de queso que queremaos hacer.

El corte de la cuajada consiste en la division del coagulo en porciones pequefias con el objetivo de
favorecer la separacion del suero (sinéresis)

La formacion del grano depende del tipo de queso, existiendo para cada uno una dimension ideal del
tamano del granulo.

Agitacion. Recalentamiento.

La mayoria de los quesos madurados son sometidos a una agitacion con recalentamiento de la
cuajada.

El aumento de temperatura del suero provocara el encogimiento del granulo, obligandole a perder
suero de su interior.

Desuerado, moldeado y prensado.

Podemos definir el desuerado como la separacion de dos partes, una formada de un bloque pastoso
compuesto de caseina, grasas y sales minerales (los solidos) y la otra parte, un liquido claro mas o
menos acido (el suero lactico).

El moldeado consiste en la colocacion de esta pasta, previamente separada de la mayoria del suero,
en moldes cuya forma y tamafio variara en funcion del tipo de queso.

El prensado tiene como finalidad que la masa de queso adquiera una forma, que esta cierre lo mas
posible su superficie y lograr una mayor extraccion del suero que todavia queda en su interior,

Salado. Salmuera.

La principal funcion de la sal en el queso es ayudar a su conservacion y potenciar el sabor.
El salado de los quesos se puede realizar de tres maneras diferentes:

1.- Salado en tina, una vez cortada la cuajada.

2.- Salado en seco (a mano), aplicando directamente la sal sobre la corteza.
3.-Sumergiendo los quesos en un bafio de agua y sal (salmuera).



El oreo.

Una vez que retiramos los quesos de la salmuera hay que ponerlos siempre a escurrir para eliminar
al maximo el exceso de humedad en su superficie.

Esta nueva etapa se llama oreo y su funcion consiste en secar lo mas rapidamente posible toda la
corteza del queso antes de pasarlos a la camara de maduracion.

Capitulo 3°- MADURACION.
Camaras. Métodos de afinado.

1°- El proceso de la maduracion.

2°- Factores generales que afectan a la maduracion.
3°- Las camaras de maduracion.

4°- Cuidados y tratamientos.

5°- Otros tratamientos.

El proceso de la maduracion.

La maduracion es la etapa en la que el queso, después de atravesar el proceso de elaboracian, es
mantenido en un espacio exclusivo para €l durante un periodo de tiempo y bajo unas condiciones
ambientales de temperatura y humedad adecuadas, acompafnado a su vez de unos cuidados
determinados. De esa manera progresivamente ira sufriendo unas transformaciones, una evolucion
cuyo objetivo es alcanzar un estado 6ptimo para su consumo.

Este es un proceso lento y continuado, que exigira de nuestra parte una constante atencion y mucha
dedicacion.

Factores generales que afectan a la maduracion.

Las caracteristicas fisico quimicas de la leche y su calidad bacteriologica son sin duda de gran
importancia y junto a las condiciones ambientales de la camara de maduracién son los dos factores
principales y que mas determinaran la maduracion del queso.

FACTORES INTERNOS QUE AFECTAN LA MADURACION:

La calidad microbiana de la leche y las enzimas nativas de la leche.
Las enzimas bacterianas provenientes de los cultivos.

La humedad de la pasta y la evolucion de la acidez.

La concentracion de sal.

FACTORES EXTERNOS QUE AFECTAN LA MADURACION:

La temperatura media de la camara de maduracion.

La humedad relativa del ambiente.

La aireacion y el aporte de oxigeno, indispensable para el desarrollo de la flora especifica de cada
queso.

Como podemos observar son multiples los agentes que intervienen e influyen en la maduracion,
ademas de la naturaleza de la materia prima que podemos reconocer como lo esencial.

Los cultivos utilizados durante la elaboracion y las caracteristicas de cada queso (tipo, tamafno,
formato), junto con las operaciones de manejo (volteados, cepillado, tratamientos de cortezas,



recubrimientos, etc) y fundamentalmente las condiciones ambientales del interior de la cava
(temperatura, humedad relativa, aireacion), determinaran el afinado del queso y el consiguiente
punto optimo para su consumao.

Las camaras de maduracion.

Una camara de maduracion es un espacio, un cuarto, que intenta emular lo mas posible la atmosfera
y el medio ambiente de una cueva.

Fue en cuevas naturales donde durante siglos se ha estado experimentando en los procesos de
maduracion de los quesos y de donde procede la ciencia que ha llegado hasta nuestros dias.
Combinando estos conocimientos centenarios con las modernas tecnologias nacen las actuales
camaras para maduracion de queso.

Los equipamientos de estas camaras cuentan con controles precisos para regular la temperatura
ambiental, la humedad relativa, la circulacion del aire y su velocidad, y la composicion y renovacion
del aire.

Digamos que existen unos estandares ambientales para una camara de maduracion de quesos, que
pueden oscilar entre 8 y 16°C de temperatura y un 80% y 95% de humedad relativa; asi como una
velocidad de aire suave, sin grandes turbulencias y con renovaciones periodicas del mismo.

Cuidados y tratamientos.

Los quesos, durante toda su permanencia en la camara de maduracion, tienen que recibir unos
cuidados continuos. Los mas comunes son los volteos y la limpieza en general, pero los tratamientos
pueden ser muy diversos.

Dependiendo del tipo de queso la corteza necesitara ser cepillada o lavada, pues la mayoria de los
quesos van a desarrollar mohos en su corteza y ello es a priori bueno.

Cuando no queramos que durante el periodo de maduracion se desarrollen en la corteza de los
quesos ningun tipo de moho ni levadura, deberemos aplicarles algun tipo de sustancia, de fungicida,
para asi evitar su crecimiento.

Existen a su vez en el mercado todo tipo de pinturas plasticas protectoras, transparentes o de
colores, que evitan la formacion superficial de mohos ademas de proteger al queso de una posible
contaminacion externa durante su transporte y almacenamiento.

La cera también es un producto ideal para revestir y proteger los quesos.

Otros tratamientos.

Ahumar el queso es un metodo utilizado desde la antigiiedad pues se comprobo que mantenia
alejados a los insectos y ademas el ahumado acentua el aroma, actua como preservante y los
embellece dando a la corteza un color marron muy particular.

Las especies y hierbas aromaticas cada vez se esta utilizando mas pues aumentan notablemente la
gama de sabores de los quesos, al mismo tiempo que podemos embellecer su aspecto y mejorar
incluso su textura.
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