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ELhUESU MANCHEGO. CONOCIMIENTO Y APLICACION
GASTRONOMICA

25 al 28 de agosto de 2026
Mora (Toledo)

La Antigua Queseria Ctra CM-4017 Mora-Manzaneque

HORARIO: 08:00H. - 13:00H.

Docente: Ismael Alvarez Perales y Alberto Tabernero Martin

PROGRAMA

Maodulo 1: Introduccion al Queso Manchego. Historia, origen,
oveja manchega, zona geografica y normativa DOP.

Maodulo 2. Tipos de Quesos Manchegos: Maduracion, diferencia
entre artesanal e industrial, identificacion sensorial

Modulo 3: Analisis sensorial y cata. Fases de cata, parametros de
evaluacion, vocabulario técnico y cata guiada-

Modulo 4: Proceso de fabricacion del Queso Manchego bajo
normativa DOP.

Modulo 5: Aplicaciones Culinarias. Técnicas culinariasy
elaboraciones dulces y saladas con Queso Manchego

Inscripciones
Descarga de

Inscripcion obligatoria, plazas limitadas, plazo de solicitud hasta el 20-08-2026 a las '
solicitudes

14:00h. Se comunicara a las personas seleccionadas.
e Las solicitudes se registraran en el Registro tnico de la JCCM, dirigido al Servicio _ i ey {[=]

de Investigacion del IRIAF.

Email: investigacioniriaf@jccm.es
Teléfono: 925247406/925265652
https://iriaf.castillalamancha.es/formaciones-y-eventos

Financia:
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Castilla-LaMancha

Unién Europea

Fondo Europeo Agricola
de Desarrollo Rural

Europa invierte en las zonas rurales
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