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| mercado europeo de quesos se encuentra en primera posicién
en cuota de produccién a nivel mundial (57%) y su produccién mundial
sigue creciendo de manera significativa en los Gltimos 20 afios. En
Espafia, la elaboracién de quesos cuenta con una tradicién centenaria.
Existen més de 120 variedades en venta y practicamente cada provincia
dispone de su propia especidlidad. Estas variedades incluyen desde
quesos frescos y pastas blandas hasta formatos mdas madures e incluso
pastas azules, empleando coagulaciones tanto enzimdticas como
lacticas. Entre estas tipologias, contamos con 26 Denominaciones de
Origen Protegida de la UE. A pesar de la amplia oferta de quesos en
Espafia y del auge de la gastronomia, la cultura general del queso es
escasa. Por todo ello, el objetivo de esta jornada tedrico-précfica es
promover e incentivar el conocimiento del queso, ofreciendo una visién
completa del producto”.

PROGRAMA
VIERNES 29
09.30-09.40 Apertura de cwrso

Isabel Sierra, Direciora del Curso y Coordinadera
del Crado en CyTA, URIC

09.40-10.00 Descubriendo el queso
Maite Iriondo, Instituto Madrileiio de Investigacién v
Desarrallo Rural, Agrario y Alimentario, IMIDRA
Monica Ullate, AlimentUS

10.00-10.30 Origen del queso y materias primas
Amaia Iriondo, AlimentUS
Beatriz Fernandez, AlimentUS

10.30-11.30 Técnicas de elaboracion del queso
Eugenio J. Miguel, Instituto Madrilefio de Invesfigacién y
Desarrollo Rural Agrario y Alimentario, IMIDRA
Ivén Esteban, Queseria Vega de San Martin

11.30-12.00 PAUSA

12.00-12.45 Control de calidad del queso
Isabel Sierra, Universidad Rey Juan Carlos, URIC
Sonia Morante, Universidad Rey Juan Carlos, URJC

12.45-13.30 Consumo de queso y salud: analizando la grasa lacden
Javier Fontecha, Insfituio de Investigacién en Ciencias
de la Alimentacién, CIAL [CSICUAM)

13.30-14.15 El queso en la gastronomin
Cristina de Lorenzo, Instituto Madrilefio de Investigacian
y Desarrollo Rural Agrario v Alimentario, IMIDRA

14.15-15.30 PAUSA COMIDA

15.30-16.30 Queso en Espaiia: sellos de calidud, denominaciones
de origen y efiquetado
Guillermina Sdnchez, Consultora y Sumiller del Queso,
Union Espaiiola de Cataderes Qava, Seleccién vy
afinado de quesos

16.30-18.30 Andlisis sensorial del queso: cata mediante andlisis
descriptivo y aceptacion por consumidores
Guillermina Sanchez, Consuliora y Sumiller del Queso,
Uni¢n Espaiiola de Catadores Qava, Seleccion vy
afinado de quesos

18.30-18.45 Conclusiones y clausura del curso
Sonia Morante y Maite Iriondo, Secretarias del Curso
Isabel Sierra, Directora del Curso y Coordinadora
del Grado en CyTA, URIC
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