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Escuela Internacional de Industrias Lacteas

Alumnos del curso de Maestro Quesero posan con algunas unidades de producto elaboradas en las instalaciones del Alfonso IX, sede de la Escuela Internacional de Industrias Lacteas | EIIL

Presentes y futuros maestros fqueseros

El aprendizaje de la elaboracion de una gran variedad de productos, a cargo de profesionales de
reconocida solvencia, claves para prestigar la nueva titulacion de la Escuela de Industrias Lacteas

Carlos Gil

Los treinta alumnos del curso
de Maestro Quesero, que se inicié
el pasado 7 de octubre, han co-
menzado a elaborar queso en la
planta piloto del LE.S Alfonso
IX, sede la de Escuela Internacio-
nal de Industrias Lécteas. “Tras la
puesta a punto de lamaquinaria, y
una organizacién y limpieza ex-
haustiva de la planta. los alumnos
estdn llevando a cabo distintas
elaboraciones de productos ldc-
teos, poniendo en préctica los
conceptos adquiridos durante es-
tos meses”, explica Ménica Cu-
bas, coordinadora académica de
la Escuela Internacional de In-
dustrias Lacteas.

La treintena de alumnos, casi
todos ellos trabajadores del sec-
tor con ganas de mejorar conoci-
mientos y desarrollo profesional,
no aprenderdn solo a hacer queso
zamorano, sino todo tipo de ela-
boraciones.

Asf, en el programa figura el
queso de leche cruda de oveja, de
maduracion superior a dos me-
ses, de semicurado a curado.
También el requesdn, elaboradoa
partir del suero de la fabricacién
anterior, Cuando el suero llega a
la temperatura de ebullicion, 85-
90° grados, precipita la proteina y
aparece unacapablancaen super-
ficie.

Otra de las variedades es el de-
nominado queso ibérico, elabo-
rado a partir de leche pasteuriza-
da de las tres razas de ganado
principales: vaca (50%), oveja
(25%)y cabra(50%). Es unqueso
semicurado con un periodo de
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Los alumnos, en pleno proceso de elaboracion | ElIL

Los treinta
alumnos del curso
sacan sus primeras
piezas en el IES
AlfonsolX

La iniciativa de
Zamora 10 se
consolida como
referencia en el
sector

maduracién de uno a tres meses,
pasta prensada, masa compacta y
un color amarillo pajizo sobre un
fondo marfil.

Elqueso fresco de cabra se ela-
bora con leche pasteurizada de
este animal. En el curso los alum-
nos aprenden también a elaborar
rulo de cabra o derivados de estas
elaboraciones como el Crottin de
Chavignol /Carré, el queso fresco
sin madurar y sin sal, suave y cre-
moso (tipo Petit Suisse) o el que-
so sin corteza de pasta blanca con
una consistencia cremosa y muy
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La leche, en un tanque para el cuajado | EIIL

fécil de extender (del tipo que se
conoce popularmente con el
nombre de una marca comercial,
Philadelphia).

Monica Cubas se muestra sa-
tisfecha con los pasos que se van
dando, como por ejemplo este
curso de Maestro Quesero, pero
es consciente de que atin hace fal-
ta mucho trabajo para consolidar
la Escuela Internacional de In-
dustrias Licteas ya que hay cur-
sos con un rodaje, mientras que
en otros “empezamos de cero”.
Es, por tanto, “una carrera de fon-

do que esperamos conseguir en
un plazo de cuatro o cinco afios”.
De lo que se trata es de ofrecer
una formacién tedrica y prictica
de la mejor calidad, con el fin de
conseguir que los alumnos con ti-
tulacion de la Escuela sean profe-
sionales reconocidos en el sector.
“Buscamos una formacion emi-
nentemente practica, y a cargo de
los mejores profesionales del sec-
tor”, explica la directora acadé-
mica.
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Y para ello se ha buscado un
profesorado de excelencia, que
ha intervenido o va a hacerlo en
breve en los distintos contenidos
del curso de Maestro Quesero.

Por citar algunos, Miguel An-
gel Avedillo, actual responsable
de produccion en Quesos Revilla,
con amplia experiencia en el sec-
tor, yaque participé en laautoma-
tizacién de procesos de recepeion
y tratamientos de la leche en GA-
ZA, y jefe de fibrica en Campos-
tera. Miguel Angel Ramirez, en-
cargado de desarrollar el conteni-
do de leche de cabra pasteuriza-
da, es director de Idea Food Con-
sulting, director de Ancaque
(Asociacion Nacional de Catado-
resde Queso) y Presidente de An-
caja (Asociacion Nacional de Ca-
tadores de Jamdn), profesor de
varios mdsteres de tecnologia de
alimentos, profesor del curso de
Queseria de Daimiel (Consejo
Regulador DO Queso Manche-
20), jurado de los concursos de
Cincho , Wisconsin (USA), y vi-
cepresidente de la Cofradia del
Queso Manchego.

También Francisco Vargas, in-
geniero en alimentos, de Techni-
cal atCS Dairy Culture SL.; Mar-
ta Alonso Abalde, licenciada en
Biologia y Cheese Technology
Manager en Grupo Lactalis Ibe-
ria (Villarrobledo); Teresa Kai-
ser Manzano, doctora en Farma-

Una de las clases tedricas. | EIIL

Prensado de las piezas de queso. | EIIL

Mejora de la cualificacion

El centro desarrolla por primera vez en Zamora el certificado
profesional de queseria, subvencionado por el Ecyl

cia y licenciada en Bioquimica
por la Universidad de Salamanca.
Diplomada en Salud Piiblica por
el Instituto de Estudios de Cien-
ciasdela Salud de Castillay Le6n
o Samuel Cabrero, primer direc-
tor de fabricaen Lactalis Zamora.

Licenciadoen Cienciay Tecnolo-
gia de los Alimentos.

Ademiis de los 30 alumnos del
curso de Maestro Quesero, que
impulsa Zamora 10 y posibilitard
a promocion laboral de estos
alumnos, la mayoria trabajadores

ya del sector, la Escuela Interna-
cional de Industrias Ldcteas tiene
otros 15 de la formacién del cer-
tificado de profesionalidad de
queseria, subvencionado por el
Ecyl de la Junta de Castilla y
Ledn. Es la primera vez que este

certificado se imparte en Zamora,
por lo que estos alumnos tendran
mis facilidad para encontrar un
empleo en el sector ldcteo.

En breve se abrird el plazo de
matricula para otro curso que se
desarrollard del 16 de marzoal 21
de abril sobre ordefio y calidad hi-
giénica de leche en granja, con
una veintena de plazas.

La Escuela ha permitido tam-
bién rescatar unas magnificas
instalaciones, las del Alfonso IX
de industrias agroalimentarias
que estaban sin uso.



