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presentación

sta publicación recopila todo el proceso de producción y
elaboración del producto obtenido en las explotaciones
navarras de ovino de leche. En sus capítulos quedan
recogidos los factores que más influyen en la de-
terminación de un producto final de calidad. Se con-
templa la legislación que sobre esta materia marca la

C.E.E. y se actualizan aquellos datos, estadísticas y opiniones técnicas que
puedan servir al lector para poder manejarse dentro de un campo cada vez
más competitivo, el de la producción y elaboración de la leche de oveja.

Desde un punto de vista formativo, este catálogo será de una gran utilidad
para todos aquellos que se preocupan por estar al día y por no perder el tren
que nos conduce a un progreso imparable y a la necesidad de mejorar la cali-
dad de los productos.

Vivimos en una época en la que, o tomamos la decisión de reestructurar la
explotación ganadera de producción de leche de oveja, o debemos tener en
cuenta que algún día, no lejano, quedaremos descolgados de este sector de
competitividad. El empresario ganadero debe dejar a un lado el sentimenta-
lismo y la inmovilidad para pasar a actuar con agresividad, incrementando
la producción y mejorando la calidad. Debemos recordar que hoy en día, no
tenemos ninguna limitación en la producción de ovino de leche, pero las
cuotas en otras actividades ganaderas deben estar presentes en nuestras deci-
siones de futuro.

Este libro que se presenta debe ser, para todas las personas que han participa-
do en su desarrollo, un motivo de satisfacción. Debo dar las gracias a esa
larga lista de profesionales que han colaborado en su creación, que han
intentado hacerlo interesante y de un enorme contenido técnico, sin olvidar-
me de los ganaderos y empresarios transformadores navarros, verdaderos
artífices e impulsores de todo el contenido del trabajo. Gracias a todos.

BERNARDO MONREAL PUIMEDON
Director-Gerente del I.T.G. Vacuno

ee



N
avarra, junto con el País Vasco, posee un sistema de producción de leche
de oveja característico, cuya importancia socio-económica hace que
ocupe un lugar relevante en la producción de derivados lácteos, tales como
el queso y la cuajada, productos a los que va destinada principalmente la
leche de oveja.

Por esta razón, tanto desde el Gobierno de Navarra como desde el Instituto Técnico y de
Gestión del Vacuno se pretende conseguir que esta producción mejore cuantitativa y
cualitativamente, para obtener la máxima calidad dentro del ámbito general del Sector.

Las razones por las que es necesario, a corto-medio plazo, mejorar la calidad de la leche de
oveja y sus derivados son las siguientes:

1. - Porque tanto desde el punto de vista económico como del
social, el sector ovino de leche es parte importante de la
producción agrícola-ganadera-alimentaria, que debe tender a
mejorar si no quiere verse reducido a una actividad marginal y
poco competitiva.

2. - Porque las exigencias que establecen tanto la legislación
nacional como la comunitaria, marcan unos niveles de calidad,
tanto fisico-química como higiénica, que es necesario alcanzar
en los plazos que la ley determina.

3. - Porque las Denominaciones de Origen, Roncal e Idiazabal,
marcan unos niveles cualitativos que hay que alcanzar, tanto
en la materia prima como en el producto final, para garantizar
productos de calidad y competitivos.

4. - Por la necesidad de comercialización de los quesos en el
mercado exterior, que actualmente viene determinado en una
sóla dirección: la importación de quesos franceses, holandeses,
y suizos, que compiten en nuestras Comunidades con los
productos autóctonos.

5. - Porque el consumidor actual es mucho más exigente, en lo
que a calidad se refiere, que el de hace unos años.

Esta publicación pretende, por tanto, ser un manual eminentemente práctico que sirva de
ayuda a los Sectores implicados en la producción de leche de oveja y de sus derivados
(ganaderos e industriales) para mejorar la calidad de estos productos.
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A modo de resumen de lo que veremos a continuación en las páginas de este libro,
presentamos la CADENA DE CALIDAD DEL QUESO. 

La calidad final del queso resulta de dominar un conjunto de eslabones que van desde el
rebaño hasta las condiciones de venta y consumo del queso.
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GANADO

LECHE

TRANSFORMACION

VENTA

QUESOS DE
CALIDAD

Buena salud - Calificación sanitaria - Alimenta-
ción - Genética - Alojamiento - Entorno - Mane-
jo del rebaño - Ordeño

Composición química - Buena calidad bacterio-
lógica - Sin sustancias indeseables (inhibidores,
pesticidas...) - Cuidando las manipulaciones, y
la conservación (temperatura y tiempo)

Preparación de la leche - Esquema tecnológico
y prácticas queseras - Fabricación - Maduración
- Auxiliares de fabricación (fermentos, cuajo,
sal...) - Equipos queseros - Locales de la quese-
ría: sala de fabricación, sala de salado, de oreo,
de maduración, de almacenamiento - Dominio y
control de los parámetros de fabricación - Ma-
duración

Envasado - Embalaje - Transporte - Adaptación a
los circuitos de distribución - Presentación del
queso para la venta

Respetar las condiciones de higiene en todas las
fases - Satisfacer las exigencias del consumidor

+

+

+

+

ESLABONES DE LA

CADENA

PRINCIPALES FACTORES QUE INFLUYEN

EN LA CALIDAD
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