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RESUMEN 

En el primer capítulo del presente trabajo de graduación se explican los principios 

que conllevan al aislamiento de una especie específica para un microorganismo 

de interés en la industria láctea, su microbiología, es decir, la implicación que 

tiene un microorganismo particular en la formación de un queso madurado, 

siendo características como sabor, textura, aroma, que pertenecen únicamente 

al microorganismo de interés. Para lograr un queso tipo gourmet como producto 

terminado, se seleccionó el P. candidum y P. roqueforti siendo las cepas que se 

estudiaron en la investigación debido a la capacidad de reproducirse fácilmente 

en condiciones de temperatura, humedad relativa, actividad de agua, factores 

climatológicos y nutrientes a disposición a nivel de laboratorio. Se buscó además 

presentar la curva de crecimiento para cada tipo de microorganismo para 

estudiar cual es el punto óptimo en la fase exponencial de crecimiento que sirva 

como parámetro en el establecimiento de la inoculación en la cuajada para llevar 

a cabo quesos tipo gourmet de una forma fácil y segura, con ello se establece 

científicamente el tiempo en el que se puede hacer la siembra de 

microorganismos y así reproducirse sin ningún inconveniente en medios de 

cultivo que le confieran todas a aquellas condiciones para llevar a cabo su 

crecimiento sin dificultad. Específicamente para el P. candidum y P. roqueforti el 

tiempo necesario para estar en su fase exponencial es de dos días, siendo el día 

noveno el tiempo en el que se presenta la fase exponencial para el queso Brie y 

el día undécimo para el queso Blue Cheese; mostrando además la diversidad de 

quesos tipo gourmet que existen, los productos que directamente se ofertan en 

los distintos supermercados de El Salvador. 

 

En el segundo capítulo se aborda la temática referente al establecimiento de las 

normas de calidad para asegurar que las materias primas y los quesos tipos 

gourmet como tal sean inocuos, se muestran los análisis fisicoquímicos y 

microbiológicos de la leche y los aplicados a los quesos tipo gourmet en estudio 

queso Brie y Queso Blue Cheese entre los que se puede mencionar temperatura 

de recepción de leche, pH, punto crioscópico, pasteurización de la leche, etc. 
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Además, se describen las características organolépticas para cada tipo de queso 

gourmet en estudio, los análisis microbiológicos obtenidos se muestran 

comparados con la norma RTCA 67.04.50:08. (Alimentos. Criterios 

microbiológicos para la inocuidad de alimentos). 

 

En el tercer capítulo se detalla la localización específica para la planta, que a 

través del método cualitativo de puntos, se logró determinar con una ponderación 

de 93 puntos que la mejor opción para la planta procesadora de quesos tipo 

gourmet se ubica en Aramuaca, en el departamento de San Miguel, cuyo diseño 

y distribución de planta fue elaborado de manera integral basado en los 

requerimientos de espacio según la norma RTCA 67.01.33:06 (Alimentos. 

Criterios microbiológicos para la inocuidad de alimentos). 

En el diseño de procesamiento de los quesos gourmet, se llevó a cabo de línea 

recta para evitar inconvenientes en las operaciones de procesos, también se 

describen los equipos a utilizar, así como el diseño de los mismos junto con la 

nave de la planta y sus especificaciones.  

El cuarto y último capítulo se muestra las condiciones de crecimiento del genero  

Penicillium, los resultados obtenidos en el aislamiento de los microorganismos 

de interés en la investigación, la marcha experimental para la obtención de 

Queso Brie y Queso Blue Cheese, los problemas de calidad a enfrentar debido 

a condiciones externos e internos en la producción de quesos madurados, los 

resultados obtenidos del análisis sensorial a partir del cual arrojo información 

acerca de la aceptación por parte de los clientes potenciales para quesos tipo 

gourmet, el análisis de mercado, los resultados experimentales obtenidos de las 

características fisicoquímicas y microbiológicas de las muestras en estudio  y su 

comparación con las normas internacionales así como el cálculo de la vida de 

anaquel y la selección del empaque idóneo para los Quesos Brie y Blue Cheese 

y su etiquetado en  el  mercado nacional. 
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I. INTRODUCCIÓN  

 

La producción de quesos gourmet en El Salvador no está muy desarrollada y la 

diversidad de quesos de este tipo que se ofertan en el país en su mayoría son 

productos terminados, importados de Estados Unidos y Europa, esto muestra la 

falta de industrias lácteas que elaboren directamente quesos tipos gourmet en 

El Salvador ya que en algunos casos solo se ofertan aderezos que contienen 

pequeñas cantidades de estos. 

 

Con el presente trabajo de investigación se muestra como desarrollar cultivos 

iniciadores para la elaboración de quesos madurados. Para la investigación se 

seleccionó dos tipos de quesos gourmet en específico: el queso Brie y el queso 

Blue Cheese debido a la oferta en supermercados de los cuales son estos dos 

tipos de quesos gourmet de los que más se comercializan. A su vez, en el 

proceso de aislamiento de los microorganismos en estudio sobreviven fácilmente 

en condiciones climáticas en El Salvador, siendo adaptables a condiciones 

fisicoquímicas propias del entorno.  

 

Se logró obtener los microorganismos de interés Penicllium candidum y 

Penicillium roqueforti para cada tipo de queso gourmet respectivamente, donde 

a partir de un inoculo bajo condiciones de temperatura, humedades y nutrientes, 

se aisló e incorporó en la etapa de maduración de la cuajada y la obtención del 

producto final, demostrando que se puede aislar bajo condiciones de BPL 

(Buenas Practicas de Laboratorio) cualquier microorganismo de interés para un 

queso tipo gourmet. 

 

También en este trabajo se presenta el diseño de una planta procesadora de 

quesos tipo gourmet en ello se ejemplifica la distribución en planta, la nave de la 

planta de producción, el diseño de las tuberías para llevar a cabo el proceso 

productivo y las condiciones con las que se logrará optimizar los recursos de la 

fabricación de quesos tipo gourmet. Se detallan las buenas prácticas de 
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manufactura  a tomar en cuenta para garantizar la calidad e inocuidad de los 

alimentos, un plan maestro HACCP en el que  se muestran los criterios a tomar 

en cuenta para lograr alimentos seguros e inocuos, asimismo se muestran los 

resultados obtenidos de la curva de crecimiento para los microorganismo de 

interés Penicllium candidum y Penicillium roqueforti donde se obtuvo los puntos 

óptimos de crecimiento con los que se pretende facilitar el proceso de producción 

de quesos tipo gourmet desde la inoculación del microorganismo de interés hasta 

la obtención de quesos madurados sirviendo directamente al sector de las 

industrias lácteas desde la pequeña, mediana y gran empresa. 

 

Se realizaron encuestas y un estudio de análisis sensorial, donde se obtuvieron 

resultados muy importantes, mostrando así  la buena aceptación de la población 

encuestadas acerca de los quesos tipo gourmet en especial el queso Brie y 

queso Blue Cheese, esto resalta la importancia que tendría la explotación de 

recursos en el rubro de la industria láctea en la medida que se diversifique la 

producción de quesos tipo gourmet con materia prima salvadoreña, que a su vez 

no importando el factor climatológico se pueden elaborar quesos gourmet a partir 

de condiciones higiénicas y de refrigeración, esto promoverá y fortalecerá la 

economía de varios sectores de forma escalada.  

 

El presente trabajo brinda una herramienta desde la formulación de quesos tipo 

gourmet (queso Brie y queso Blue Cheese) hasta su elaboración como producto 

terminado,  contribuyendo  en primer lugar a ser una alternativa en la resolución 

del problema cultural de la población salvadoreña que hoy por hoy no posee de 

forma incluyente la oferta de quesos tipo gourmet en cualquier punto de venta 

de lácteos sino que está limitado a un sector exclusivo de este país, en segunda 

instancia facultara al sector artesanal lácteo de El Salvador en la elaboración de 

quesos tipo gourmet utilizando herramientas y conocimiento teórico científico 

adaptable a condiciones artesanales pero cuyo fin es garantizar alimentos de 

calidad e inocuos y en última instancia, pero no menos importante, muestra la 

posibilidad de promover el diseño de nuevos productos que impacten 
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favorablemente la economía de los salvadoreños esto a partir de productos 

lácteos  cuya materia prima sea salvadoreña y se diversifique el consumo de 

estos productos en cualquier punto de venta de productos lácteos de forma 

incluyente siendo accesible, factible y económica. 

 

II. OBJETIVOS 

 

Objetivo General 

¶ Estudiar y evaluar los procesos y parámetros de calidad para la 

elaboración y manejo de algunos quesos tipos gourmet que se 

comercializan en El Salvador. 

Objetivos Específicos 

¶ Realizar un estudio de los diferentes tipos de quesos gourmet que 

son comercializados en El Salvador. 

¶ Determinar los quesos gourmet más populares que se comercializan 

en El Salvador. 

¶ Diseñar un proceso idóneo para la producción de quesos gourmet 

consumidos en El Salvador. 

¶ Hacer un diseño y distribución en planta para el proceso de 

elaboración de quesos gourmet. 

¶ Monitorear los parámetros fisicoquímicos y microbiológicos durante 

el proceso de producción de los quesos tipos gourmet. 

¶ Realizar un plan maestro HACCP para el proceso productivo de los 

quesos tipo gourmet. 

¶ Investigar la aceptación y consumo de quesos tipos gourmet en El 

Salvador. 

¶ Evaluar las características organolépticas de los quesos tipo 

gourmet. 
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CAPITULO 1: ANTECEDENTES Y FUNDAMENTOS TEORICOS  

 

En el presente capítulo se hace una reseña histórica sobre el desarrollo del 

sector lácteo en El Salvador y Centroamérica, así como una amplia descripción 

de la diversidad de quesos tipo gourmet que se ofertan en los supermercados en 

El Salvador y una breve descripción de cada uno de ellos, sus precios y como 

están propagados en la industria láctea del país. 

1.1 Industria láctea en El Salvador y C.A.  (Ministerio de Medio Ambiente y 

Recursos Naturales, 2008) 

 

1.1.1 Antecedentes 

 

Para el año 2001 en El Salvador la actividad lechera tiene un gran significado 

para la economía del país por diversos motivos y magnitudes, como, por ejemplo: 

la generación de ingresos y fuentes de empleo, la movilización de recursos e 

insumos, el espacio territorial que la ocupa, la importancia del producto primario 

(leche), la diversidad de sus derivados objeto de procesos de industrialización, 

su comercialización y su aporte como fuente alimenticia para la población en 

todo el país.  

 

La producción de leche en el periodo de 1990 a 2001 ha aumentado en 

aproximadamente un 18%. Este crecimiento es importante ya que El Salvador 

presentó en el mismo período una reducción en el tamaño del hato. Eso quiere 

decir que hubo crecimiento en la productividad por vaca en país que puede ser 

atribuida a un cambio de sistemas de producción hacia ganadería especializada 

de leche.  

De acuerdo a encuestas realizadas por el Ministerio de Agricultura y Ganadería 

en El Salvador en el año 2000, la leche tenía los siguientes destinos, como se 

muestra en la figura 1.1:  
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Figura 1.1: Producción de leche, MARN, 2008 

 
El destino de la producción de leche en el país es el siguiente: venta para 

procesamiento 58.80%, venta-consumidor final 22.60%, procesamiento propio 

13.10% y autoconsumo: 5.50%. El mayor porcentaje de producción nacional de 

leche es destinado para la venta para procesamiento, es decir, es vendida a 

plantas artesanales o industriales. La leche que se vende al consumidor final, es 

leche que se vende cruda, sin pasteurizar en los establos. Según MAG (2010), 

los departamentos con mayor producción de leche por botella por año: La Unión 

(81,323,513) San Miguel (73,469,986) Chalatenango (58,375,894) Sonsonate 

(55,692,906) y Morazán (48,979,573). (Chávez, Meléndez, y De León, 2015) 

 

La producción en Centroamérica está fundamentada en fincas de doble 

propósito, donde el porcentaje del hato especializado en la producción de leche 

está en un nivel máximo del 14%. En la tabla 1.1 se presenta la importancia 

económica del sector lácteo a nivel centroamericano y de El Salvador: 

 

 

 

Ventas para el 
procesamiento: 226,479 

(68.8%)

Ventas Consumidor Final: 
86,644 (22.6%)

Procesamiento Propio: 
60,234 (13.1%)

Autoconsumo: 21,091 
(6.6%)

Producción Nacional 
año 2000:

383,467 millones de 
litros (100%)
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Tabla 1.1: Importancia socioeconómica del sub-sector lácteo en Centroamérica 
y El Salvador, MARN, 2008 

Contribución Centroamérica El Salvador 

Contribución al PIB 

agrícola 

15% 17.2% 

Contribución al PIB 

industrial 

3.4% 3.0% 

Contribución al PIB 

global 

3.0% 2.8% 

Empleos directos 960,000 150,000 

W promedio ganadería/ 

W promedio 

1.3 1.28 

 

La Región Centroamericana en el 2005 obtuvo una producción de casi 14 

millones de Toneladas Métricas (TM) representando solamente el 2.62% de la 

producción mundial. El Salvador es uno de los países con más bajo volumen de 

producción a nivel latinoamericano (ubicado en el lugar 86º de países 

productores de leche) como se muestra en la tabla 1.2, superando solamente a 

Guatemala y Belice en la región centroamericana (MARN,2008). 

 

Tabla 1.2: Producción de leche de vaca por país en toneladas métricas (TM) 
para el año 2005, MARN, 2008. 

RANKING PAIS 2005 TM 

1 E.E.U.U 80,150,000 

2 INDIA 28,500,000 

3 Federación RUSIA 30,600,000 

4 ALEMANIA 27,600,000 

5 FRANCIA 25,282,000 

 Pasaé 
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Tabla 1.2a: Producción de leche de vaca por país en toneladas métricas (TM) 
para el año 2005, MARN, 2008. 

RANKING PAIS 2005 TM 

46 HONDURAS 1,761,950 

68 COSTA RICA 790,000 

78 NICARAGUA 612,945 

86 EL SALVADOR 412,602 

93 GUATEMALA 270,000 

163 BELICE 3,618 

 

De acuerdo a la FAO en el quinquenio entre el año 2000 y 2004 entre los países 

de la región, Costa Rica presenta una mayor producción y un nivel de desarrollo 

más alto en su capacidad productiva lechera; aunque en los últimos 2 años ha 

registrado una importante disminución. Los demás países del área presentan 

más bien un estancamiento en sus niveles de producción, a excepción de 

Nicaragua que ha tenido un continuo crecimiento tal y como se aprecia en la 

figura 1.2:  

 

 
Figura 1.2: Producción Regional, MARN, 2008 
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En El Salvador, la producción nacional de leche en el año 2006 fue de 

508,238,225 Kg. (492,478,900 litros), equivalente a un crecimiento medio anual 

de 4% entre el año 2002 y 2006; sin embargo, se estima que la demanda de 

insumos (leche) de la industria láctea y el consumo per cápita nacional de 

productos lácteos es superior al crecimiento de la oferta de leche pasteurizada, 

añadiendo que el crecimiento de las exportaciones salvadoreñas hacia Estados 

Unidos de queso se va duplicando a un ritmo anual. 

 

Según estimaciones del Ministerio de Agricultura y Ganadería, esta producción 

de leche fluida se destina en un 58% al mercado Industrial para el procesamiento 

de leche fluida para consumo nacional y para la elaboración de subproductos 

lácteos tales como: Quesos, Quesillo, Requesón, Yogurt, Crema y Leche. 

 
Asimismo, para el año 2006, la importancia del sub-sector lácteo en El Salvador 

se expresa en que aporta el 17.2% del PIB agrícola y el 3% del PIB industrial. El 

sub-sector genera, además, 150,000 empleos directos, los cuales, sumados a 

los empleos indirectos creados en el abastecimiento de insumos y productos 

veterinarios, asistencia técnica, transporte, procesamiento y comercialización 

alcanzan casi el medio millón de empleos. (MARN, 2008). 

 

1.1.2 Desarrollo y actualidad 

 

En el presente, El Salvador se ubica como el segundo país Centroamericano con 

mayor consumo Per Cápita de leche con un valor de 73.5 Kg/año, y es el tercero 

en consumo Per Cápita de queso con 2.9 kg/año. Ocupando así el puesto 62 a 

nivel mundial como consumidor de leche y 64 como consumidor de quesos. 

(Recinos, Robles, 2011).  

 

De acuerdo al Banco Central de Reserva de El Salvador (BCR), en su sección 

Producto Interno Bruto (PIB) por rama de actividad económica se aprecia que el 

sector lácteo en el año 2014 contribuyó con $60.5 millones de dólares. Uno de 

los sectores que se encuentran estrechamente relacionados a este subsector 
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productivo es el sector ganadero cuya contribución en el mismo año fue de 

$226.7 millones de dólares.  Esto se basa en que el último sector abastece con 

materias primas como es la leche que es el producto por excelencia para la 

fabricación de productos lácteos. 

 

Pero estas actividades son importantes en la economía del país, también por 

otros motivos según (Recinos, Robles, 2011).:  

¶ La generación de ingresos y fuentes de empleo (150,000 empleos 

directos e indirectos; 67,000 ganaderos en total).  

¶ La movilización de recursos e insumos. Como alimentos para ganado, 

concentrado, aditivos, insumos para sanidad de ubre y ordeño, medicinas, 

insumos agrícolas y otros.  

¶ El espacio territorial que la ocupa. (Territorio dedicado a la ganadería 

en el país es de 459, 427 Mz. Lo que representa un 15.4% del área total 

del país).  

¶ La importancia del producto primario (leche). Quinto lugar en 

importancia nutricional para la familia salvadoreña.  

¶ El aporte nutricional como fuente alimenticia para la población en 

todo el país.  

 

Dentro de la canasta alimentaria básica consumida por los hogares 

salvadoreños, los productos lácteos ocupan el quinto lugar en importancia 

nutricional, siendo superados por los cereales, las grasas, los azúcares y los 

frijoles.  

 

El Salvador depende en gran medida de las importaciones de lácteos ya que 

internamente no está siendo capaz de procesar los que el mercado demanda.  

Con relación a la producción de leche a nivel nacional, en el 2010 se estimó en 

un aproximado a los 556 millones de litros esperando un crecimiento gradual del 

10% hasta alcanzar los 611.6 millones para el 2011. En tanto que las 
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importaciones tienden al alza a un ritmo mayor y actualmente representando 

cerca de 1/3 del consumo aparente. (MAG, 2010) 

 

 Los datos anteriores muestran un leve crecimiento de la producción de leche 

nacional. En el país se pagan los precios más altos de leche en relación con el 

resto de países de la región, el consumo de leche y productos lácteos es 

mayormente sin pasteurizar, más del 75% de la leche procesada se hace en 

plantas artesanales, con una ganadería preferentemente de doble propósito. 

(MAG, 2010) 

 

La industria procesadora de lácteos en El Salvador se clasifica de acuerdo al 

grado de tecnificación que las empresas poseen, la cual se describe a 

continuación: 

¶ Procesador Industrial Tecnificado 

¶ Procesador Industrial Semi-Tecnificado 

¶ Procesador Artesanal 

En la actualidad existen al menos 10 plantas que pueden ser consideradas 

industriales tecnificado o industriales semi-tecnificados, con volúmenes de 

procesamiento que varían de 10,000 a 60,000 litros diarios.  

Un aspecto importante en cuanto a los costos de producción y precios de venta 

con relación al sector artesanal es el nivel de aceptación de un producto 

pasteurizado versus uno artesanal cuyo uso es a nivel cultural, social y 

económico de aceptación por parte del consumidor, por ende, el consumidor 

acaba prefiriendo este último. (Chávez, Meléndez, y De León, 2015) 

 

Los procesadores industriales semi tecnificados se caracterizan por industrializar 

productos lácteos de consumo tradicional como quesillo, crema, queso fresco, 

queso cremado, queso cuajada, queso cápita, requesón y queso morolique.  

Muchos de sus productos son envasados y empacados para su 

comercialización, poseen marcas, registro sanitario y etiqueta. Este subsector 

procesa alrededor del 19% de la leche producida en el país. (MARN, 2008). 
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En el año 2000 el Ministerio de Agricultura y Ganadería de El Salvador (MAG) 

realizó una encuesta en el sector artesanal, en donde señala que una 

característica de la red de valor de lácteos en El Salvador es la división entre el 

sector artesanal e industrial. El sector artesanal representa la mayor parte de la 

producción del país. Se estima, según el MAG, que un 75% de la leche producida 

en el país es procesada por las empresas artesanales o vendida directamente 

por los ganaderos a los consumidores. (MARN, 2008) 

 

Las instalaciones donde se elaboran los productos lácteos como quesos, son en 

su mayoria viviendas artesanales, acondicionadas para elaborar dichos 

productos. Las zonas de comercialización son cercanas a donde son elaborados 

y son vendidos a nivel familiar, entre clientes frecuentes y vecinos de las 

comunidades que conocen a las personas que los elaboran. La plaza de venta 

puede ser la misma vivienda, o ventas de lácteos instaladas en parques y 

mercados. (MARN, 2008) 

 

Es así como surge la necesidad en dar una herramienta técnica al sector 

artesanal cuyo crecimiento va en aumento y cuyo producto final carece de una 

tecnificación apropiada, es de resaltar que un sector que se transforme de ser 

artesanal a semi industrial o tecnificado alcanzaría a un sector de población 

salvadoreña con capacidad económica media o alta y que optaría por consumir 

productos lácteos con énfasis en la especialidad gourmet. 

1.2 Tipos de quesos gourmet 

 

1.2.1 Quesos gourmet más famosos internacionalmente 

 

A lo largo de la historia, los quesos como derivados la leche han acompañado al 

hombre en distintos rincones del planeta, y esto ha llevado que exista una gran 

variedad de quesos, que en su mayoría de los quesos más famosos del mundo 

se elaboran en Europa. 
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En la tabla 1.3 se presenta una lista de algunos de los quesos gourmet más 

exóticos y afamados que existen. 

Tabla 1.3: Tipos de quesos gourmet (Información-Francia, 2007) 

 

Queso Ilustración Lugar de 

origen 

Clase Fuente % de 

grasa 

Abbaye de 

Timadeuc 

 

 

Bretana en 

Francia 

 

Pasta presada 

no cocida. 

Tiempo de 

maduración de 

3 semanas 

Vaca 45% 

Aisy 

cendre 

 

 

Burgona en 

Francia 

 

Pasta blanda 

con corteza 

limpia. 

Tiempo de 

maduración de 

5 semanas 

Vaca 45% 

Bergues 

 

 

Norte-Paso 

de Calais en 

Francia  

 

Pasta presada 

no cocida. 

Tiempo de 

maduración de 

3 semanas 

Vaca 35% 

Bleu de 

Gex AOC 

 

 

Franco 

Condado en 

Francia 

 

Pasta 

veteada. 

Tiempo de 

maduración de 

5 semanas 

mínima  

Vaca 50% 

Bleu de 

Laqueuille 

 

 

Auverna en 

Francia 

 

su 

Pasta veteada 

Tiempo de 

maduración de 

2 meses 

Vaca 50% 

Pasaé 

http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/bergues/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/bleu-de-gex-aoc/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/bleu-de-gex-aoc/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/bleu-de-laqueuille/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/bleu-de-laqueuille/
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Tabla 1.3a: Tipos de quesos gourmet (Información-Francia, 2007) 

 

Queso Ilustración Lugar de 

origen 

Clase Fuente % de 

grasa 

Boulette 

dôAvesnes 

 

 

Norte-Paso 

de 

Calais en 

Francia 

 

Pasta láctica 

fresca. 

Tiempo de 

maduración de 

8 semanas 

Vaca 45% 

Boulette de 

Cambrai 

 

 

Norte-Paso 

de 

Calais en 

Francia 

 Pasta láctica 

fresca. 

No necesita 

dejar madurar 

Vaca 45% 

Brie de 

Meaux 

AOC 

 
 

Champana 

Ardenas en 

Francia 

 

Pasta blanda 

con corteza 

floreada. 

Tiempo de 

maduración de 

6 semanas 

Vaca 45% 

Brie de 

Melun AOC 

 

 

Champana 

Ardenas en 

Francia  

Pasta blanda 

con corteza 

floreada. 

Tiempo de 

maduración de 

8 semanas 

Vaca 45% 

Camembert 

Normandie 

AOC 

 
 

Baja 

Normandia 

en Francia 

 Pasta blanda 

con corteza 

floreada. 

Tiempo de 

maduración de 

4 semanas 

Vaca 45% 

 

 
Pasaé 

http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/boulette-davesnes/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/boulette-davesnes/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/boulette-de-cambrai/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/boulette-de-cambrai/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/camembert-normandie-aoc/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/camembert-normandie-aoc/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/camembert-normandie-aoc/
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Tabla 1.3b: Tipos de quesos gourmet (Información-Francia, 2007) 

 

Queso Ilustración Lugar de 

origen 

Clase Fuente % de 

grasa 

Camembert 

au 

calvados 

 
 

Baja 

Normandia 

en Francia  

Pasta blanda 

con corteza 

floreada. 

Tiempo de 

maduración 

de 21 días 

Vaca 45% 

Cheddar 

 

 

 Inglaterra Pasta 

presada 

semi-cocida. 

Maduración 

de 9 meses 

Vaca 48% 

Colombier 

 

 

Burgona en 

Francia 

Pasta láctica 

florada. 

Tiempo de 

maduración 

de 4 

semanas 

Vaca 60% 

Dauphin 

 

 

Norte-Paso 

de 

Calais en 

Francia 

Pasta blanda 

con corteza 

limpia. 

Tiempo de 

maduración 

de 2-4 

semanas 

Vaca 45% 

Edam 

 

 

Holanda 

 

 

Pasta presad

a no cocida. 

Maduración 

de 2 a 18 

meses 

Vaca 45% 

 
Pasaé 

http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/camembert-au-calvados/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/camembert-au-calvados/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/camembert-au-calvados/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/cheddar/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/colombier/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/dauphin/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/edam/
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Tabla 1.3c: Tipos de quesos gourmet (Información-Francia, 2007) 

 

Queso Ilustración Lugar de 

origen 

Clase Fuente % de 

grasa 

Emmental 

 

 

Bretana en 

Francia 

Pasta 

presada 

cocida. 

Tiempo de 

maduración 

de 12 

semanas 

Vaca 45% 

Faisselle 

 

 

Medio 

Pirineos en 

Francia 

 

Pasta fresca. 

Maduración 

de unos días 

Todo 

tipo de 

leches 

45% 

Feta 

 

 

Grecia 

 

Pasta fresca 

Maduración 

de unos días 

Todo 

tipo de 

leches 

45% 

Fourme 

dôAmbert 

AOC 

 

 

Auverna en 

Francia 

Pasta 

veteada. 

Vaca 50% 

Gorgonzola 

 

 

Italia  Pasta 

veteada 

Maduración 

de dos 

meses 

Vaca 45% 

 

 

 

Pasaé 

http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/emmental/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/faisselle/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/feta/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/fourme-dambert-aoc/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/fourme-dambert-aoc/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/fourme-dambert-aoc/
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Tabla 1.3d: Tipos de quesos gourmet (Información-Francia, 2007) 

 

Queso Ilustración Lugar de 

origen 

Clase Fuente % de 

grasa 

Gouda 

 

 

Holanda 

 

 

 Pasta 

presada no 

cocida. 

Maduración 

de 2-18 

meses 

Vaca 45% 

Grana 

Padano 

 

 

 Italia  Pasta presad

a cocida. 

Maduración 

de 16-24 

meses 

Vaca 45% 

Le Cabri 

 

 

Poitou-

Charentes 

en Francia  

 

Pasta láctica 

fresca. 

No necesita 

maduración 

 

Cabra 45% 

Mascare 

 

 

 Provenza-

Alpes-

Costa 

azul en 

Francia 

 

Pasta blanda 

con corteza 

floreada. 

Maduración 

de 3 

semanas 

Leche 

de 

todo 

tipo 

45% 

Mascarpone 

 

 

Italia 

 

Pasta fresca. 

No necesita 

maduración 

Vaca 86% 

 

 

Pasaé 

http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/gouda/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/grana-padano/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/grana-padano/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/le-cabri/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/mascare-2/
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Tabla 1.3e: Tipos de quesos gourmet (Información-Francia, 2007) 

Queso Ilustración Lugar de 

origen 

Clase Fuente % de 

grasa 

Mimolette 

vieille 

 

 

Norte-

Paso de 

Calais en 

Francia 

Pasta presada 

no cocida. 

Maduración 

de 6 

semanas a 

18 meses 

Vaca 45% 

Mothais sur 

feuille 

 

 

Poitou-

Charentes 

en Francia 

Pasta láctica 

florada. 

Maduración 

de 10 a 30 

días 

Cabra 45% 

Mozzarella 

 

 

Italia Pasta hilada 

Maduración 

menos de 5 

días 

Vaca 45% 

Niolo 

 

 

Corsega e

n Francia 

  

Pasta blanda 

con corteza 

limpia. 

Maduración 

de 3 meses 

Oveja 50% 

Neufchatel 

AOC 

 

 

 Alta 

Normandia

 en 

Francia  

Pasta blanda 

con corteza 

floreada. 

Tiempo de 

maduración 

de 10 días 

Vaca 45% 

Pasaé 

http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/mimolette-vieille/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/mimolette-vieille/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/mothais-sur-feuille/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/mothais-sur-feuille/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/niolo/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/neufchatel-aoc/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/neufchatel-aoc/
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Tabla 1.3f: Tipos de quesos gourmet (Información-Francia, 2007) 

Queso Ilustración Lugar de 

origen 

Clase Fuente % de 

grasa 

Olivet au 

foin 

 

 

 Centro Val 

de Loira en 

Francia 

 

Pasta blanda 

con corteza 

floreada. 

Tiempo de 

maduración 

de 4 

semanas 

Vaca 45% 

Parmigiano 

Reggiano 

 

 

Italia 

 

Pasta presad

a cocida. 

Maduración 

de 12 meses 

Vaca 45% 

Pave aux 

Algues 

 

 

Norte-

Paso de 

Calais en 

Francia 

Pasta blanda 

con corteza 

limpia. 

No necesita 

maduración 

Vaca 45% 

Pave 

dôAuge 

 

 

Baja 

Normandia

 en Francia 

Pasta blanda 

con corteza 

limpia. 

Mínimo 3 

semanas de 

maduración 

Vaca 45% 

Pecorino 

(Romano) 

 

 

Italia 

 

Pasta 

presada 

cocida 

maduración 

mínima de 8 

meses 

Oveja 50% 

Pasaé 

http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/olivet-au-foin/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/olivet-au-foin/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/parmigiano-reggiano/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/parmigiano-reggiano/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/pave-aux-algues/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/pave-aux-algues/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/pave-dauge/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/pave-dauge/
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Tabla 1.3g: Tipos de quesos gourmet (Información-Francia, 2007) 

 

Queso Ilustración Lugar de 

origen 

Clase Fuente % de 

grasa 

Petit 

chevre au 

piment 

dôEspelette 

 
 

Poitou-

Charentes en 

Francia 

 

Pasta 

láctica 

florada. 

Maduración 

de 10 a 30 

días 

Cabra 45% 

Provolone 

piquant 

 

 

 Italia Pasta 

presada no 

cocida. 

Maduración 

de dos 

meses 

mínimo 

Vaca 45% 

Ricotta 

 

 

Italia  Pasta 

fresca 

Maduración 

en menos 

de tres días 

Vaca 45% 

Rollot 

 

 

Picardia en 

Francia 

 

Pasta blanda 

con corteza 

limpia. 

Maduración 

de 3 meses 

Vaca 45% 

Roquefort  

 

 

Medio 

Pirineos en 

Francia 

 

Pasta 

veteada. 

4 meses de 

maduración  

Varios 

tipos  

50% 

Pasaé 

http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/petit-chevre-au-piment-despelette/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/petit-chevre-au-piment-despelette/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/petit-chevre-au-piment-despelette/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/petit-chevre-au-piment-despelette/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/provolone-piquant/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/provolone-piquant/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/ricotta/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/rollot/
http://www.informacion-francia.com/quesos/2010/01/roquefort-aoc/





































































































































































































































































































































































































