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I Javier Brieva Yoldi. INT/IA

Un afio mas y pese a la pandemia por coronavirus, INTIA ha realizado durante los meses de septiembre y octubre un variado
programa de formacién dirigido al sector de las queserias de Navarra que ha contado con la participaciéon de un centenar de
personas en 7 acciones formativas, con una duracion de 31 horas de formacion. Este afio, la programacién ha estado afectada
por las normas y restricciones del COVID - 19, que limita el aforo de las aulas para respetar las normas de prevencion. Para
cumplir las medidas de seguridad necesarias, varias de las acciones formativas se han realizado en un sistema dual presencial
y on line, mediante el sistema Zoom.

El sector quesero demuestra siempre un gran interés por estas jornadas técnicas de INTIA ya que estan impartidas por ex-
pertos de toda solvencia y quienes se dedican a la elaboracién comparten la idea de que no se puede concebir una mejora en
el proceso de elaboracién de un producto como el queso sin un proceso formativo que lo acompafrie. De ahi la buena respuesta
de las queseras y queseros artesanos que, sin arrugarse ante la pandemia, han participado en los cursos de este otofio orien-
tados como siempre a actualizar los conocimientos e introducir innovaciones en el sector.
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“El sistema de formacidn dual, en presencial y en on line, nos
ha permitido aprender un sistema de imparticién de cursos de
formacion al que no estabamos habituados y ver que también
nuestros ganaderos y queseros pueden seguir perfectamente
con este sistema”, dice Javier Brieva, el coordinador del pro-
grama formativo de queserias en INTIA.

Esta formacidén on line permite asistir de una forma mucho
mas comoda, ya que se evitan los largos desplazamientos, y
eso también se ha sefialado como una ventaja por parte de los
asistentes, pero se pierde el contacto y el compartir experien-
cias personales ante situaciones que les han ocurrido.

Cada aiio el programa formativo de INTIA relativo a queserias
presenta nuevas propuestas. En esta ocasion ha incluido: jor-

nadas de especializacion en queserias (el afinado y la madu-
racion del queso, fermentos autéctonos, experiencias de
venta online, limpieza y desinfeccion —Listeria- y envasado
de quesos); curso de buenas practicas de manipulacidn e hi-
giene en la industria lactea (formacion valida para la
manipulacion de alimentos); curso practico de elaboracion
de otros tipos de quesos (innovacion en la transformacion
para poder ofrecer una gama mas amplia de productos como
yogures, postres, etc.); curso de tomadores de muestras de
leche cruda (LETRA Q: LEche cruda de vaca, TRAzabilidad y
Qualidad); y jornada de especializacion ganadera (cémo pro-
ducir leche de oveja de calidad y mantenimiento y revision
de la maquina de ordefio).



Es necesario destacar por un lado, la reconocida solvencia y
experiencia de la plantilla de ponentes de estas jornadas (per-
sonal técnico de Leartiker, Alvo, Kersia, Lactiker, Artzai-Gazta y

de INTIA y un gran maestro quesero y afinador con mas de 30
afios de experiencia) y por otro, las caracteristicas del alum-
nado, en su gran mayoria elaboradores procedentes de
pequeias queserias que a la vez mantienen su propia explo-
tacion ganadera. Estas pequeias queserias artesanas
elaboran un producto de una elevada calidad, como queda
demostrado en los resultados de los principales concursos na-
cionales e internacionales de quesos. No hay mas que ver los
resultados de los dos concursos mas recientes: Dos queserias
socias de INTIA han sido galardonadas en los prestigiosos pre-
mios Great Taste 2020; también en los World Cheese Awards
2019 se han premiado quesos de socios con 8 oros, 5 platas y
5 bronces y tres queserias socias de INTIA fueron premiadas
en el XXXIX Concurso de quesos elaborados con leche de oveja
latxa de Navarra.

Estas jornadas técnicas de INTIA tienen un gran interés para el
sector quesero ya que quienes se dedican a la elaboracion
comparten la idea de que no se puede concebir una mejora en
el proceso de elaboracion de un producto como el queso sin
un proceso formativo que lo acompaiie. Es precisamente en
este aspecto donde destacan estas queserias que cada ano
acuden a la cita de INTIA para estar al dia en las Ultimas nove-
dades sobre procesos, elaboraciones, nuevas tecnologias,
nuevos materiales, etc.

El programa de formacién de INTIA esta cofinanciado por el
Fondo Europeo Agricola de Desarrollo Rural y por el Departa-
mento de Desarrollo Rural y Medio Ambiente del Gobierno de
Navarra

Las acciones formativas realizadas en el otofio de 2020 han
sido siete, que se presentan a continuacion.

Curso de Tomadores de muestras de leche cruda

Se han realizado en Villava, los dias 28 de septiembre y 19 de
Octubre, 2 cursos de formacion con una duracion de 5 horas
cada curso y la asistencia de 24 cursillistas.

Orientado a los tomadores de leche cruda, se dio formacién
sobre la plataforma “LETRA Q” (Leche cruda de vaca, TRAzabi-
lidad y Qualidad). Es un sistema de informacién en entorno
web a través del que se permite el registro e identificacién de
los agentes, establecimientos y contenedores que forman par-
te del sector lacteo y de los movimientos de leche cruda,
destinada al consumo humano.

“Existe la obligacion de transmitir a la base de datos Letra Q
los resultados generados en la ejecucion de los diversos con-
troles, de ahi la importancia de esta formacion para los
usuarios”, declaran en INTIA.

Curso de Buenas practicas de manipulacién e
Higiene en la industria lactea

Se ha realizado en Villava el dia 13 de septiembre con una du-
racion de 4 horas y al que han asistido 21 personas.

El Reglamento (CE) n.2 852/2004) relativo a la higiene de los
productos alimenticios incluye, entre las obligaciones de los
operadores de empresas alimentarias, la de garantizar la su-
pervisidn y la instruccidn o formacién de los manipuladores de
productos alimenticios en cuestiones de higiene alimentaria.
Asi se traslada la responsabilidad en materia de formacién des-
de las administraciones competentes a los operadores de
empresas alimentarias, que habran de acreditar, en las visitas
de control oficial, que los manipuladores de las empresas han
sido debidamente formados en las labores encomendadas.

noviembre - diciembre 2020

NAVARRA AGRARIA

D
~



n2 243

NAVARRA AGRARIA

N
s}

FORMACION |

Esta formacidn que ofrece INTIA cubre esa demanda y tiene
validez para la formacion en la manipulacion de los alimentos
que se les pide a los elaboradores para poder participar en cier-
tas ferias y mercados.

En el curso se ha realizado un repaso actualizado en el proceso

de elaboracion del queso de una forma tradicional.

Curso de elaboracién de otros tipos de quesos

Se ha celebrado el 16 de octubre en las instalaciones de la UP-
NA de Pamplona, con una duracién de 5 horas y la asistencia
de 12 personas.

Esta formacion ha sido impartida por la técnica Malen Sarasua
de la empresa LEARTIKER. En el curso se ha mostrado la diver-
sificacion que se puede realizar en el sector lacteo, innovando
en la transformacién para poder ofrecer una gama de produc-
tos diferentes a los quesos tradicionales, como pueden ser los
yogures, postres, etc. La finalidad es promover nuevos produc-
tos artesanos para crear nuevos nichos de mercado.

En el afio 2019 INTIA llevé a cabo una formacidn tedrica en ba-
se a la diversificacién de productos lacteos en la que se
destacaron todos los aspectos de la innovacion, aun siendo pe-
quefos:

l Hacer productos tradicionales pero adaptados a la nor-
mativa higiénico sanitaria
l Mejorar las instalaciones

l Desarrollo de nuevos productos o nuevas formas de
presentacion y de envasado

B Encontrar nuevos modos de comercializacién: asocia-
ciones, mercados especializados, exportaciones,
internet, comercios locales, etc.

Este curso ha sido practico y se ha realizado en las instalaciones
de la planta piloto de la UPNA donde se han elaborado 2 tipos
de queso distintos con leche de vaca y de cabra.

Los quesos elaborados han sido queso azul fuerte con caracter
lactico, queso azul suave con caracter enzimatico.

Otra elaboracidn que se ha realizado con la leche de cabra ha
sido un queso de pasta blanda de coagulacion enzimatica muy
marcada.

Curso de Retos y Nuevas estrategias para las
queserias artesanales

Se realizd el 30 de septiembre y asistieron 18 personas. Duran-
te cuatro horas se analizaron las tendencias actuales del
mercado y como se va evolucionando en presentaciones, ta-
mafios, envases, envoltorios, empaquetados, etc.

Esta accion formativa ha sido realizada por el técnico José Luis
Martin, gran conocedor del sector del queso tanto a nivel na-
cional como internacional.

Entre los diferentes temas, presento lo que denomina “la biblia
del quesero”:

ll 1. Conoce tu leche.
B 2. cuidala y trabajala.

i 3. Elabora tu queso.

Estos aspectos son muy importantes y tienen relacién con la
composicion de la leche, con su conservacidn y con los aspec-
tos de afinar los sentidos, sentido comun, ampliar conoci-
mientos y disfrutar con el trabajo.

Curso sobre como producir leche de oveja de
calidad

El 17 de Octubre se ha realizado un curso en Doneztebe — San-
testeban, en la casa Juansenea, con una duracién de 4 horas y
la asistencia de 14 personas.

Estaba dividido en dos partes, tedrica y practica. La parte teo-
rica ha estado a cargo del veterinario de INTIA José M2
Hernandorena, que presento los protocolos de buenas practi-
cas en la explotacién, sobre todo en el ordefio, su limpieza,
desinfeccién y mantenimiento.

Ademds, se han explicado las actuaciones veterinarias ante
una Lysteria, Aureus y butiricos, asi como una mamitis gan-
grenosa.

Por otra parte, se ha realizado una parte préctica en la granja
de la familia Jorajuria de Donamaria donde los técnicos de
INTIA especialistas en la revisidon y el mantenimiento de las
maquinas de ordefio, Antton Lapeyre y Jesus Dendarieta, han
explicado sobre el terreno los aspectos de funcionamiento y
de mantenimiento de la maquina de ordefio de ovejas, lo que
ha resultado muy interesante ya que aspectos que son muy
generales en el mantenimiento de la ordefiadora se tienen
que realizar convenientemente e influyen en la calidad final
del producto.
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Alertas de liquidez:

68 El cobro de la prestacién o el ejercicio del derecho de rescate solo es posible en caso de acaecimiento de alguna de las contingencias o supuestos excepcionales de liquidez regulados en la normativa de planes y fondos de pensiones.
B8 €l valor de los derechos de movilizacidn, de las prestaciones y de los supuestos excepcionales de liquidez depende del valor de mercado de los activos del fondo de pensiones y puede provocar pérdidas relevantes,
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