
CONSEJO REGULADOR DE LAS DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS 

 “QUESO DE MURCIA” Y “QUESO DE MURCIA AL VINO” 

 

 

 

MEMORIA DE ACTIVIDADES 

2012 

 

 

Plaza de la Alcoholera, 2. Edificio Socio Cultural Roque Baños. 2ª planta. 30520 Jumilla. www.quesosdemurcia.com 

quesosdemurcia@quesosdemurcia.com 



Memoria de Actividades 2012                                      

2 

 

INDICE 

 

 

 

1. SECTOR PRODUCTOR (GANADERIAS) Y TRANSFORMADOR (QUESERIAS) p.3 

2. PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE LECHE Y QUESO D.O.P.  p.7 

3. CONTROL DE CALIDAD EN LECHE Y QUESO      p.9 

4. NORMATIVA Y SISTEMA DE LA CALIDAD      p.15 

5. ACTIVIDADES DE PROMOCION REGIONAL      p.19 

6. ACTIVIDADES DE PROMOCION NACIONAL      p.28 
 
7. LOS QUESOS DE MURCIA EN LA RED      p.30 
 
8. PREMIOS Y DISTINCIONES        p.33 
 
9. APARICIONES DESTACADAS  EN MEDIOS DE COMUNICACIÓN    
            p.36 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



Memoria de Actividades 2012                                      

3 

1. SECTOR PRODUCTOR (GANADERIAS) Y TRANSFORMADOR (QUESERIAS) 
 

1.1. Registro de ganaderías 
  

Este registro incorpora la información de todas las explotaciones caprinas controladas por técnicos 
del Consejo Regulador y autorizadas a comercializar su leche para la elaboración de quesos de las 
Denominaciones Queso de Murcia y Queso de Murcia al Vino. Todas ellas son inspeccionadas 
periódicamente para comprobar el cumplimiento de la normativa de ganaderías del Reglamento y Pliegos de 
Condiciones de estas Denominaciones de Origen Protegidas. En particular en lo referente a la pureza racial 
de las cabras (Murciano-Granadina), alimentación de las cabras, instalaciones de ordeño y autocontroles de 
calidad de la leche entre otros. 

 
A finales de 2012 el registro de ganaderías alcanzaba las 170 explotaciones, mostrando pocas 

variaciones respecto al año anterior. Durante este año se han incorporado 8 nuevas explotaciones, mientras 
que 15 han solicitado la baja, (6 por cese de la actividad ganadera y 9 por cambios en la comercialización 
de su producción de leche). El censo total de estas explotaciones ganaderas se incrementa ligeramente 
hasta las 66.773 cabras adultas, (56 % del censo provisional de cabras ordeñadas en la Región de Murcia 
publicado por la Consejería de Agricultura y Agua). 

 
 

          
 

 
 Con las nuevas ganaderías incorporadas en 2012 y la actualización de las restantes, el tamaño 

medio de rebaño fue de 381 cabras adultas.  La crisis de precios de las materias primas (cereales, forrajes), 
que ha continuado afectando al sector ganadero durante todo el año, impulsando una cierta reestructuración 
del sector. Algunas de las consecuencias de esta reconversión han sido la desaparición de pequeñas 
explotaciones de dudosa viabilidad y el crecimiento de las restantes. Las nuevas explotaciones inscritas en 
2012 presentan un promedio de 317 cabezas de ganado. 

 
 

Distribución de las nuevas explotaciones ganaderas incorporadas durante 2012    
 

MUNICIPIO GANADERIAS CABRAS EN ORDEÑO 

JUMILLA 5 995 

TOTANA 1 888 

LORCA 2 656 

TOTAL 8 2.539 

 
 
En la tabla de la página siguiente se puede apreciar que el grueso de las explotaciones del registro 

de ganaderías del Consejo Regulador se concentra en los municipios de Jumilla y Lorca, con 43 y 26 
granjas respectivamente. La comarca del Guadalentín, que agrupa los municipios de Lorca, Puerto 
Lumbreras, Totana y Alhama de Murcia, es la zona geográfica con mayor censo de cabras inscritas 
agrupando un total de 57 explotaciones. 
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Distribución por municipios de las explotaciones ganaderas inscritas a finales de 2012  
 
 

Termino municipal  EXPLOTACIONES CABAÑA CAPRINA 

Jumilla 43 12.292 

Lorca 26 10.667 

Totana 11 7.999 

Mula 11 6.160 

Puerto Lumbreras 19 5.648 

Cartagena 8 2.900 

Bullas 5 2.102 

Campos del Río 3 1.979 

Resto de municipios 44 17.026 

 

 

 TOTAL 170 66.773 
 

 

Siguiendo el Manual del sistema de gestión de la calidad, se han realizado 71 inspecciones de 
seguimiento a ganaderías inscritas, comprobándose que cumplen los requisitos relativos a ganaderías 
recogidos en los Pliegos de Condiciones. Estas inspecciones de carácter bienal son realizadas en base a: 

 
- Planning anual de evaluación de ganaderías. El Director de Certificación planifica las 

ganaderías a evaluar anualmente de forma que se revisen la totalidad de las ganaderías cada dos años.  
 

- Visita de un inspector del Consejo a la explotación para verificar el cumplimiento de los requisitos 
técnicos y documentales recogidos en el Reglamento y Pliego de condiciones. El inspector cumplimenta una 
lista de verificación en la que se detallan los puntos objeto de comprobación, como son las características 
morfológicas del rebaño, valoración de las instalaciones (establos, sala de ordeño, lechería), condiciones 
sanitarias de la explotación, y alimentación del rebaño. Casi un 70% de las explotaciones siguen un sistema 
de producción semi extensivo basado en pastoreo estacional, aprovechamiento de subproductos agrícolas y 
utilización de mezclas de cereales como complemento de alto valor nutricional en aquellos lotes de cabras 
de más producción. 

 
                Aprovechamiento de la pulpa de limón                            Mezcla de cereales y semillas de alto valor nuticional 

  

       
 
 
 
 
 
  

 
 

         - Informe técnico y toma de decisión. Por último, el Órgano de Control  del Consejo Regulador 

evalúa la conformidad o no de los expedientes de seguimiento de ganaderías, comunicando al titular 
de la ganadería el resultado de éste. En el caso de existir alguna no conformidad se comunica al 
ganadero para su resolución y a la quesería para que realice una segregación de la leche procedente 
de esta explotación en tanto no se corrijan las desviaciones observadas. 
Cuando la ganadería supera de forma satisfactoria todo el proceso, el órgano de gestión del Consejo 
Regulador emite una Credencial de Inscripción que reconoce a la explotación como productora de 

leche destinada a elaborar quesos DOP. 
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Programa de ayudas a ganaderías inscritas en el Consejo Regulador 

 
Tal y como establece el RD 66/2010, respecto a la Ayuda específica a la producción de carne y 

leche de ovino y caprino de calidad reconocida oficialmente, el Departamento Técnico del Consejo 
Regulador de las Denominaciones de Origen Protegidas comunicó en Enero de 2012 a los organismos 
competentes de la Comunidad Autónoma, la relación completa del nº de litros de leche DOP 
comercializados durante el año anterior (producción 2011). Estas ayudas directas promueven la 
participación de explotaciones ganaderas en programas de calidad y son percibidas por los titulares dentro 
del Pago Único que recibe cada explotación. 

  

     1.2. Centros de Recogida 
 

  
 

 
 
1.3. Registro de queserías 
 
La  Modificación de los Pliegos de Condiciones, y la aplicación del nuevo Manual de Gestión del 

Sistema de la Calidad el pasado año 2012 supusieron la apertura de un nuevo proceso de inscripción y 
certificación de las siete queserías asociadas a esta DOP acorde con la Norma UNE EN45011. El proceso 
de renovación de las inscripciones se realizó en base a la presentación de la documentación técnica y legal 
solicitada por el Consejo y la superación de una inspección de verificación de los datos técnicos 
consignados en la ficha técnica de cada quesería. Una vez obtenida la correspondiente Credencial de 
Inscripción, se procedió a auditar a cada empresa para la concesión del Certificado de Producto que les 
permite utilizar la marca de las Denominaciones de Origen en los quesos. 

      
Durante 2012 el Consejo Regulador concedió el certificado de producto a siete queserías que les 

autoriza para elaborar y comercializar quesos D.O.P. Al igual que en años anteriores, se mantiene un claro 
predominio de la producción del Queso de Murcia al Vino sobre el Queso de Murcia Curado y Fresco. Como 
principal novedad citar la inscripción de una nueva quesería familiar situada en el término de Jumilla que 
comenzará a elaborar queso de Murcia Fresco DOP a principios de 2013. En la tabla de la página siguiente 
se recogen las empresas inscritas en el Registro de Queserías con la información de quesos D.O.P. y 
marcas que elaboran. 

El Centro de Recogida ALIMER S.COOP., 
ubicado en Lorca agrupa la leche de sus 
ganaderías asociadas para su comercialización. 
Cuenta a finales de 2012 con 42 ganaderías 
inscritas en el Consejo Regulador. 

 
En 2012, se realizaron diferentes 

actividades de inspección para evaluar las 
instalaciones y rutas de recogida  de este centro, 
con el objetivo de comprobar que la leche recogida 
a las ganaderías es transportada y almacenada 
correctamente. El Centro también realiza 
autocontroles de calidad de la leche recogida en 
cuanto a parámetros como temperatura, acidez y 
presencia de inhibidores. Además de tomar 
muestras de leche en cada una de ganaderías y 
remitirlas a un laboratorio Interprofesional para su 
análisis. 

 Para la supervisión de las diferentes rutas 
de recogida, un técnico controlador del Consejo 
Regulador, acompaña a los camiones cisterna 
desde su salida hasta la descarga de la leche en 
las instalaciones del centro o quesería de destino. 
Además de estos controles “in situ” se realizan 
evaluaciones de trazabilidad en base a los registros 
de movimientos de leche de  Los Centros de 
Recogida.  
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Empresa Contacto Quesos D.O.P. 
y marcas 

 

 
Queserías Villavieja 

Queserías Villavieja, S.L. 
Paraje de Villavieja, s/n 

30420 Calasparra (Murcia) 
Tel. 968 72 12 31 
Fax. 968 72 00 47 

villavieja@queseriasvillavieja.com 
www.queseriasvillavieja.com 

Murcia al Vino 
Murcia Curado 
Marca: Villavieja. 
Corazón de Ronda 

 

 
C. Q. Montesinos 

Central Quesera Montesinos 
S.L. 

Vereda Real, s/n. 
30.520 - Jumilla 

Tel. 968 781261 Fax: 968 781209 
montesinos@montesinos.es  

www.montesinos.es 

Murcia al Vino  
Murcia Curado 

Marcas: Ares, De 
Campo Adentro, 
Montesinos, The 

Drunken Goat.La cabra 
Chelo. El Fraret. 

 

 
Palancares 

Alimentación  

Palancares Alimentación, S.L. 
C/ Vega del Segura, s/n. Polígono 

Industrial Marimingo 
30.180 - Bullas 

Tel 968653133 - Fax: 968 653731 
palancares@palancares.com 
www.quesospalancares.com 

Murcia al Vino  
Murcia Curado 

Marcas: Merco, 
Palancares 

 

 
 

Quesería Félix Cano 

Quesería Félix Cano 
C/ Murcia, 31 
30.880 Aguilas 

Tel. y Fax. 968 413 702 
mail: 

lagranjadelfraile@hotmail.com 
 

 
Murcia al Vino 
Murcia Curado 

Marca: La granja del 
fraile 

 

 
Quesería Alimer 

Alimer, S.Coop. 
Polígono Industrial Saprelorca.  

30.817 - Torrecilla. Lorca 
Teléfono: 968 47 64 18 

Fax: 968 47 63 74 
e-mail: ma.lopez@alimer.es 

www.alimer.es 
 

 
Murcia al Vino 
Murcia Curado 

Marca: La Fortaleza del 
Sol 

 

 
Quesería Coagacart 

Coagacart, S.C.L. 
Paraje finca la Yerbera, s/n  

30.594 - Pozo Estrecho. 
Cartagena  

Tel 968 166236  Fax: 968 166730 
e-mail: info@coagacart.com 

www.coagacart.com/ 

Murcia Fresco 

Marca: La Yerbera 

 

 
Quesería Hermanos 

Guardiola 

Hermanos Guardiola C.B. 
Ctra. del Carche Km. 11,500 - A 

15 - Jumilla (Murcia) 
Tel. y Fax: 968 413 702 

Tfno. Pedro: 689 60 22 01  
hermanos_guardiola@hotmail.com 

www.quesoscuatroreales.es 

Murcia Fresco 

Marca: Cuatro Reales 

 
 

 

mailto:villavieja@queseriasvillavieja.com
mailto:lagranjadelfraile@hotmail.com
mailto:info@coagacart.com
http://www.coagacart.com/
mailto:hermanos_guardiola@hotmail.com
http://www.quesoscuatroreales.es/


Memoria de Actividades 2012                                      

7 

2. PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE LECHE Y QUESO D.O.P. 
 

2.1. Leche 
 

La Región de Murcia está situada desde hace años entre las 10 provincias con mayor producción de 
leche de cabra. Los 30,48 millones de litros de leche de cabra producidos en la Región de Murcia en 2011 la 
emplazaban en sexto lugar en el ranking nacional según el último anuario de estadística agraria publicado 
por el MAGRAMA. Según esta misma fuente, la práctica totalidad de la leche fue comercializada hacia las 
industrias lácteas para su transformación en queso (30,35 millones de litros).  

 

Provincias Leche de 
Cabra (litros x1000) 

Málaga 59.804  

Las Palmas 58.934  

Almería 40.911  

Sevilla 32.585  

Ciudad Real 31.487  

MURCIA 30.486  

S.C. de Tenerife 28.703  

Granada 25.458  

Cáceres 19.704  

Cádiz 18.881  

ESPAÑA 466.702  

 
 
En 2012,  según datos de la Consejería de Agricultura y Agua de la Región de Murcia (provisionales 

al cierre de esta Memoria), la producción de leche de cabra regional se recupera en gran medida hasta 
situarse en valores similares a los registrados en 2009 antes de la crisis ocasionada por la subida de los 
precios de cereales y piensos alcanzando los 35.31 millones de litros. Según datos internos del Consejo 
Regulador, el total de leche producida durante 2012 por las ganaderías inscritas en estas Denominaciones 
de Origen alcanzó prácticamente la mitad de esta cantidad (17,91 millones de litros). Sin embargo apenas  
fueron transformados finalmente en quesos amparados por las DOP 3,12 millones de litros, siendo el resto 
empleado en la elaboración de otras especialidades y productos no sujetos a estas figuras de calidad 
(quesos de mezcla, postres lácteos y quesos de coagulación láctica, etc). Esta situación pone de manifiesto 
el elevado potencial de crecimiento que tiene la elaboración y comercialización de quesos DOP en la 
Región de Murcia, pues hasta la fecha apenas se utiliza un 20% aproximadamente de la leche que 
producida por estos rebaños. 

 
Evolución de la producción de leche de cabra en la Región de Murcia (litros x 10

6
) 
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 2.2. Queso 
 
La cantidad total de queso D.O.P. elaborado en 2012 creció un 13.5 % situándose en 445.928  

kilos (53.271 k más que en 2011). Estos valores de producción son por segundo año consecutivo los 
mayores registrados desde la creación de estas Denominaciones de Origen Protegidas.  
 

La distribución anual de la producción sigue también un modelo similar al registrado en 2011 con 
una concentración de la producción en los meses de la primavera debida a la estacionalidad en la 
producción de la leche, que se incrementa sustancialmente en esta época del año. El Consejo Regulador 
recibe mensualmente la información sobre las elaboraciones de todas las queserías inscritas, que registran 
diariamente todos los datos de producción en los correspondientes libros de registro. 

 
Por tipo de queso, la cantidad total se repartió entre 406.558 k de queso Murcia al Vino D.O.P. y 

39.370  k de queso Murcia Curado D.O.P. La evolución por tipo de queso respecto a los registros del año 
2011, indica un importante avance en la elaboración del queso Murcia al Vino (65.104 k más que en 2011) y 
un ligero retroceso para el queso Murcia Curado (9.479 k). En cuanto a la evolución interanual de la 
producción, reflejada en el gráfico siguiente, muestra una evolución en diente de sierra con una  tendencia 
sostenible ascendente, produciéndose un máximo histórico en 2012 con 445 Tn de queso comercializado. 
La producción de queso de Murcia Fresco D.O.P. no se cuantifica en estos gráficos pues las cantidades 
elaboradas en  2012 fueron testimoniales.  

 
Evolución interanual de la producción de queso (Tn)  2003-2012  
 

 
 

 

2.3. Comercialización 
 

 

 En la tabla inferior se 
cuantifican las cantidades de queso 
D.O.P. comercializado durante 2012. 
La actividad exportadora continua 
siendo el principal destino comercial 
de estos quesos, siendo cuatro  
queserías las responsables de esta 
actividad. Estados Unidos se 
mantiene como principal país 
importador del Queso de Murcia al 
Vino D.O.P. (251.847 k), creciendo 
su cuota de mercado hasta el 61.9 % 
del total producido en 2012. De igual 
forma el Queso de Murcia Curado es 
consumido principalmente en 
Estados Unidos (27.927 k, 70.9 % del 
total).  
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 En cuanto al mercado nacional, se registró un ligero retroceso del consumo de 9.578 k respecto a 
2011, lo que supone una merma de aproximadamente el 8.23 %, posiblemente relacionada con la 
persistente crisis económica.  
 

 
Comercialización de Queso de Murcia al Vino y Murcia Curado D.O.P. en 2012  

 

 MURCIA  AL  VINO  MURCIA  CURADO 

 KILOS %  KILOS % 

ESPAÑA 95.406 23.46  11.266 28.60 

      

EXPORTACIÓN 311.152 76.53  28.104 71.38 

      

EE UU 251.847 61.94  27.927 70.9 

ALEMANIA 18.358 4.51    

REINO UNIDO 16.789 4.12    

RUSIA 19.993 4.91    

CANADA 5.130 1.26    

RESTO EUROPA 8.835 2.17  177 0.45 

ASIA 3.602 0.88    

TOTAL 406.558 100%  39.370 100% 
 

 
 
2.4. Descalificaciones e incidencias 

 
Las queserías descalificaron en 2012 un total de 20.940. k del queso de Murcia al Vino y 5.150 k de 

Murcia Curado. Casi la totalidad de estas descalificaciones se deben a que finalmente estos quesos se 
derivan a presentaciones comerciales no amparadas por esta Denominación de Origen (Queso al romero, al 
pimentón, etc.), y el resto a problemas durante la fase de maduración como el hinchazón o agrietado. Estas 
partidas no se incluyen en los datos de producción reflejados en esta memoria.  

 
Piezas de queso descalificadas con defectos de maduración 

 

 
 
3. CONTROL DE LA CALIDAD EN LECHE Y QUESO 
 

La implantación progresiva del nuevo Sistema de Calidad de Consejo Regulador supone 
importantes cambios en el control de calidad de producto, otorgando más protagonismo a los controles que 
los propios operadores deben efectuar tanto en su proceso de producción como en el producto acabado 
para garantizar el cumplimiento efectivo de los Pliegos de Condiciones. El certificado de producto que se 



Memoria de Actividades 2012                                      

10 

entrega a las queserías supone que éstas han de seguir un estricto programa de autocontroles descritos en 
Manual del Sistema de Gestión de la calidad del Consejo Regulador. Estos autocontroles incluyen un 
mínimo mensual de analíticas de leche y quesos DOP. Las auditorías realizadas por el Consejo Regulador 
según norma UNE EN 45011  incluyen la comprobación de que los operadores cumplen con el programa de 
autocontrol, tomando  también sus propias muestras para su análisis físico químico y sensorial. 

 

3.1. Control de la leche 
 
Las cisternas de queserías y centros de recogida toman muestras de leche diariamente de cada uno 

de los tanques donde se almacena la leche en las ganaderías. Estas muestras son remitidas conservadas y 
refrigeradas a un laboratorio interprofesional para su análisis físico-químico. Los parámetros considerados 
en las analíticas de leche son la proteína, materia grasa, bacterias e inhibidores. En el momento de la 
recepción de la leche en quesería, se registran también pH, Temperatura e inhibidores. De esta forma la 
quesería que la leche recogida cumple los requisitos para su transformación en queso DOP. 

 
Por otra parte durante las auditorias a queserías y las inspecciones a Centros de Recogida, técnicos 

del Consejo Regulador realizan tomas de muestras de leche, tanto de cisternas de los camiones de 
recogida como de los tanques de queserías que almacenan leche procedente de ganaderías inscritas. Estas 
muestras se toman por triplicado según el Procedimiento de Toma de Muestras (PE03), del Manual del 
Calidad  y son enviadas a un laboratorio acreditado por ENAC para las determinaciones físico-químicas 
previstas en los Pliegos de Condiciones (grasa, proteína, extracto seco, inhibidores y bacteriología total). 

 
  
El conjunto de resultados obtenidos sitúa la composición media de las muestras de leche por 

encima de los mínimos marcados en el Reglamento. La carga bacteriana alcanzó las 103 UFC (Unidades 
Formadoras de Colonias) en muestras de leche de tanque. Este parámetro es un buen indicador de la 
efectividad de las rutinas de limpieza y desinfección tanto en la máquina de ordeño como en el tanque de 
frío, así como del estado sanitario global del rebaño.  

 
  Evolución de los resultados analíticos de leche 2005-2012 respecto a los valores mínimos recogidos 
por el Reglamento 

 

 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 
Mínimos (Según 

Pliegos Condiciones) 
Mat grasa (%) 5.46 5.62 5.74 5.85 5.82 5.69 5.71 5.65 4.76 
Mat. Prot (% ) 3.68 3.61 3.83 3.87 3.87 3.79 3.69 3.58 3.40 
Cél. 
Som(*1000/ml) 

947 741 1.773 1.548 1.533 1.416 1.325 1.028 -- 

Bacterias 
(*1000/ml) 

681 523 97  349 107 112 103 <1.500  

Inhibidores    2 0 0 0 0 Ausencia 
 

Sala de ordeño de una explotación inscrita en el Registro de ganaderías del Consejo Regulador 
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3.2. Control del queso 
 
 3.2.1. Analísis físico-químico 
 
 Durante 2012 las queserías certificadas comenzaron a implantar sus programas de autocontrol 
supervisados por el Consejo Regulador. Este programa consiste en una monitorización completa del 
proceso de producción del queso DOP, desde la recogida de la leche en las ganaderías, pasando por la 
elaboración y maduración del queso hasta el etiquetado y expedición del mismo. Las auditorías según 
Norma 45011 que realiza el Consejo a las Queserías verifican en base a ejercicios de trazabilidad estos 
programas de autocontrol, haciendo especial hincapié en el proceso de elaboración y en el uso de la marca 
de la Denominación de Origen. 
  
 En el curso de las auditorías, se realizan tomas de muestras de quesos etiquetados para su control. 
Durante 2012 se han analizado un total de 48 muestras de queso que habían finalizado su periodo de 
maduración (>45 días Queso de Murcia al Vino, >120 días Queso Murcia Curado).  Del total de muestras 
analizadas, 32 corresponden a queso de Murcia al Vino, 12 a queso de Murcia Curado y 4 a Queso de 
Murcia Fresco.  
 

       
  

Todas las muestras fueron analizadas en el Laboratorio Interprofesional Lácteo de Castilla y León,  
para cuantificar la composición físico-química (Ex. Seco, Mat. Grasa y Proteína), así como la ausencia de 
leche de vaca. Hay que destacar la evolución positiva de los tres parámetros (véase tabla inferior), que 
superan ampliamente los mínimos  exigidos por el Reglamento. 
 
Evolución de los resultados analíticos de queso 2005-2012 respecto a mínimos exigidos en el Reglamento 

 

 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 
Reglamento 
(mínimos) 

Mat grasa (/ ES) 55.52 54.92 55.33 56.61 57.11 54.49 54.96 55.31 45.00 
Mat. Prot (/ ES) 35.37 35.62 35.89 35.37 34.84 35.05 35.60 34.98 32.00 
Extracto Seco(%) 61.87 60.64 61.92 62.95 64.10 63.91 62.24 63.54 55.00 

 

  
3.2.2. Análisis sensorial del queso: Panel de cata 

 

 Las muestras de queso son valoradas sensorialmente por el Panel de Catadores del Consejo 
Regulador  siguiendo el Procedimiento de cata del Manual de Calidad de Consejo Regulador (PE04), para 
garantizar que los quesos cumplen con las características sensoriales recogidas en el Pliego de 
Condiciones. Este Panel está formado por 17 personas que representan diferentes sectores como 
administración regional, universidad, asociaciones profesionales, organizaciones de consumidores o 
periodistas especializados, entre otros.  
 

Las catas se realizan en el aula de análisis sensorial del Centro Integrado de Formación y 
Experiencias Agrarias (CIFEA) de Molina de Segura, dependiente de la Dirección General de Industria 
Agroalimentaria y Capacitación Agraria. Este centro dispone de una sala de catas que reúne todos los 
requisitos técnicos para realizar catas de alimentos según la normativa comunitaria vigente, estando dotada 
de 13 cabinas de cata, sala de preparación de muestras, climatización y material informático apropiado.  
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Las sesiones de cata se desarrollan de forma reglada según el Procedimiento Operativo, tomando 

parte al menos cinco catadores para que los resultados sean válidos. Antes de la preparación de las 
muestras, las piezas enteras de queso son medidas y pesadas para asegurar el cumplimiento de las 
características físicas. En líneas generales, las sesiones de cata constan de dos fases diferenciadas: 

 
- Fase visual, en la que los catadores valoran descriptores como la forma, corteza (color, 

uniformidad), pasta (color, brillo, cerco) y ojos (número, distribución y tamaño) Este control se realiza sobre 
las muestras de lotes que han cumplido su tiempo mínimo de maduración.  
 
 

Imagen de la valoración visual de las muestras de queso en una sesión de cata del 2012 
 

 
 

 
 

- Fase olfato-gustativa. Los catadores, colocados en el interior de las cabinas de cata valoran las 

muestras de queso, que son presentadas en cuñas triangulares acondicionadas en placas petri e 
identificadas de forma anónima. La ficha de cata se completa durante esta segunda fase con la valoración 
de aspectos como el olor (calidad, intensidad), gusto (intensidad, persistencia, regusto) y textura (dureza, 
elasticidad, masticabilidad, etc). 
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La información registrada por los catadores en las fichas de cata es procesada para obtener la 

puntuación final de cada uno de los quesos. Por otra parte, el Responsable del Panel de cata realiza en 
cada cata un control estadístico de la desviación de los catadores introduciendo muestras ciegas repetidas y 
valorando la desviación de cada catador respecto al conjunto del panel.  

 
En las 4 sesiones de cata realizadas en 2012, se cataron un total de 48 muestras de queso. Del total de 

muestras analizadas, 32 corresponden a queso de Murcia al Vino, 12 a queso de Murcia Curado y 4 a 
Queso de Murcia Fresco.  

 

 
MUESTRAS  PUNT MIN. PUNT MAX. PROMEDIO 2012 

Murcia al Vino 32 87,67 122,00 108,43 

Murcia Curado 12 86,00 124,33 107,01 

Murcia Fresco 4 98,33 126,50 111,13 

 
Todos los quesos catados superaron el mínimo de puntuación establecido por el Consejo Regulador 

(80 puntos), considerándose aptos para su comercialización. 
 
El Panel de cata también sigue un programa de formación continua. Para ello se han realizado catas 

paralelas a las sesiones de evaluación en las que os catadores han recibido formación técnica sobre cata 
de otros tipos de queso.  

 
Actividades de formación                      Reproducción de las fichas de cata. Fase Visual y Fase Olfato-Gustativa 

   
 

3.2.3. Control de etiquetado y comercialización  
 

El Comité de Certificación del Consejo Regulador aprobó ocho nuevas etiquetas comerciales en 
2012, seis para queso de Murcia al Vino D.O.P, una para queso de Murcia Curado D.O.P y otra para queso 
de Murcia Fresco D.O.P., reproducidas en la parte inferior.  
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En cuanto a las placas de caseína utilizadas para el control del Queso de Murcia Curado, se  

suministró un total de 24.000 unidades. 
 
Tras la última revisión del Manual del Sistema de Gestión de la Calidad  (14-11-2012), en 2012 se 

registraron la dos primeras solicitudes por parte de queserías para imprimir la marca del consejo en su 
propia etiqueta comercial del queso Murcia al Vino y Murcia Curado, tanto para cuñas como para piezas 
enteras. Según este Manual (Instrucción Técnica IT02. Gestión de contraetiquetas. Ed.00), el órgano de 
control del Consejo autoriza y asigna una serie numerada para estas etiquetas. Las queserías solicitantes 
junto con la empresa responsable de la elaboración de estas etiquetas suscriben un protocolo de actuación 
(FIT03-03) con el Consejo Regulador para facilitar el control de la  producción, suministro y utilización de 
estas etiquetas. 

 
 

4. NORMATIVA Y SISTEMA DE CALIDAD 
 
4.1. Nuevos Pliegos de Condiciones 
 

           Habiendo presentado el Consejo Regulador de la Denominación de Origen Protegida "Queso de 
Murcia al Vino"  en 2011 una solicitud para la modificación de los Pliegos de Condiciones, y habiendo 
superado la misma el trámite de examen, El Jueves 29 de marzo de 2012 se publica en el BOLETÍN 
OFICIAL DEL ESTADO Núm. 76 Sec. V-B. Pág. 14255 en la sección V, el anuncio  10623 de la Consejería 
de Agricultura y Agua de la Comunidad Autónoma de la Región de Murcia por el que se da publicidad a la 
solicitud de modificación del pliego de condiciones de la Denominación de Origen Protegida "Queso de 
Murcia al Vino" y su documento único actualizado, en base al artículo 9 del Real Decreto 1335/2011, de 3 
de octubre, por el que se regula el procedimiento para la tramitación de las solicitudes de las 
denominaciones de origen protegidas y de las indicaciones geográficas protegidas en el registro comunitario 
y la oposición a ellas, establece que la solicitud de modificación del pliego de condiciones debe someterse a 
información pública mediante un anuncio en el Boletín Oficial del Estado que incluya el documento único, 
para la iniciación del periodo de oposición por el plazo de dos meses desde la publicación de este anuncio 
en el BOE. De forma paralela se publica en el BOE de ese mismo día otro Anuncio para el Pliego de la 
Denominación de Origen Protegida Queso de Murcia. 
 
 Las Solicitudes proponen en primer lugar el desglose del Pliego original en dos nuevos Pliegos de 
Condiciones, uno por cada Denominación de Origen. El resto de modificaciones afectan a los siguientes 
apartados del Pliego: Descripción del producto, Prueba de Origen, Método de obtención, Vínculo, 
Etiquetado y Requisitos nacionales que se pueden consultar en los nuevos Pliegos de Condiciones incluidos 
en la Memoria de Actividades del Consejo Regulador de 2011. Para la presentación de estas solicitudes  fue 
necesario redactar y registrar también las fichas denominadas Documentos Únicos que resumen el 
contenido de los Pliegos. 
 

En 2012 el Consejo Regulador 
entregó a las queserías 219.350 unidades 
de etiquetas numeradas para la 
identificación y trazabilidad de los quesos 
D.O.P. (133.850 Murcia Vino grandes, 
70.500 Murcia al Vino pequeñas, 10.000 
Murcia Curado grande y 5.000 Murcia 
Curado Pequeñas). Estas etiquetas, con 
el logotipo de la Denominación de Origen, 
son colocadas sobre la etiqueta del 
fabricante, permitiendo al consumidor 
identificar el queso como un producto 
amparado por Denominación de Origen 
Protegida. El Departamento técnico del 
Consejo Regulador controla el uso de 
estas etiquetas por las queserías inscritas 
y según el alcance de su certificación.  
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 Para realizar las modificaciones, se contrató el asesoramiento de la empresa “AyC Agroalimentación 
y Calidad”. Técnicos del Consejo Regulador han mantenido cuatro reuniones de trabajo con personal 
especializado de esta consultora durante el proceso de adaptación y tramitación de los dos nuevos Pliegos 
(uno por cada D.O.P.), Algunas de las modificaciones introducidas son: nuevos formatos y presentaciones, 
tecnología de elaboración de los quesos protegidos, disminución del porcentaje mínimo de materia grasa en 
leche y actualización de la descripción sensorial de los quesos. 
 
 Trascurridos más de dos meses sin registrarse ninguna oposición a estas modificaciones, el 12 de 
Septiembre de 2012, la Consejería de Agricultura y Agua de la Región de Murcia publica en el BORM la 
Orden favorable a la solicitud de modificación del los Pliegos de Condiciones de las dos Denominaciones de 
Origen Protegidas. El 12 de Diciembre se recibe el acuse de recibo de la solicitud de modificación por parte 
de la Comisión Europea, pasando el expediente de los Pliegos a ser examinado por la Dirección General de 
Calidad Alimentaria de Bruselas. 
 
 Por último, sendas Órdenes de 20 de Diciembre 2012 de la Consejería de Agricultura y Agua 
(BORM 15 y 16 de enero 2013 y Anuncio en BOE 19 de enero 2013), conceden la protección nacional 
transitoria a estas Denominaciones de Origen, según lo dispuesto en el Reglamento  CE 510/2006, hasta 
que la Comisión se pronuncie sobre la inscripción en el registro de las modificaciones solicitadas. 
 
 
Imagen de queso Murcia al Vino D.O.P. envasado en formato de cuña según los nuevos Piegos de Condiciones 

 

  
 

4.2. Jornada formativa sobre Norma UNE EN45011 para técnicos de queserías. Sede 
del Consejo Regulador. 4 Diciembre 

 

Durante la realización en 2012 de las evaluaciones a las queserías se detectaron ciertas cuestiones 

(trazabilidad leche DO, trazabilidad cuantitativa contra etiquetas y queso DO, calibración y verificación de 

equipos, etc.) que algunas queserías no hacían correctamente o no lo estaban reflejando en sus registros, 

por ello se contempló la realización de una jornada informativa, impartida por la consultora AyC 

Agroalimentación y Calidad, dirigida a las queserías inscritas, para comunicar la nueva sistemática de 

trabajo y los sistemas de control definidos por el Consejo Regulador (programa de autocontrol mínimo, 

registros, etc.) y resolución de posibles dudas. A esta jornada asistieron los responsables técnicos y de 

calidad de todas las queserías. 
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4.3. Extensión de Norma INLAC. Consejería de Agricultura y Agua. 14 Diciembre. 
 
El pasado 2 de octubre de 2012 se publicó en el BOE, el Real Decreto 1363/2012, que regula las 

condiciones de contratación en el sector lácteo. Ello supone, que todos los suministros de leche cruda 

(vaca, oveja y cabra), deben ser obligatoriamente cubiertos por un contrato escrito, suscrito antes de la 

entrega, con una duración mínina de un año (salvo renuncia expresa del productor). Además, el contrato 

debe incluir una serie de elementos básicos negociados libremente entre las partes (duración, cantidades y 

precios). 

 

 Antes de la aparición del citado Real Decreto, en el mes de agosto se publicó la Orden 

AAA/1933/2012, por la que se extiende el acuerdo de la Organización Interprofesional Láctea (INLAC), al 

conjunto del sector, y se fija la aportación económica que tanto productores como compradores deben 

realizar para la implantación, el mantenimiento y la gestión del sistema de contratos lácteos obligatorios, 

durante las campañas 2012/2013, 2013/2014 y 2014/2015. 

 

 En este contexto, el Real Decreto 1363/2012, establece la figura de INLAC como organismo 

responsable de la gestión de los contratos y establece su deber de ofrecer información sobre los mismos al 

conjunto de la cadena láctea. Por todo lo citado, el Servicio de Producción Animal de la Dirección General 

de Ganadería y Pesca junto con INLAC, organizó una Jornada técnico-formativa, en el salón de actos de la 

Consejería de Agricultura y Agua, para dar a conocer todos los requisitos tanto de la extensión de norma 

como de la contratación obligatoria a todos los operadores lácteos de leche de cabra de la Región, 

queserías y Consejo Regulador. 

 

 
 

4.4. Visita técnica a la DOP Queso Ibores,  24 Mayo, Trujillo  
 
 

 
 

Esta visita tuvo como objetivo el 
intercambio de experiencias relativas al proceso 
de acreditación en la norma UNE EN45011. El 
Consejo Regulador de la DOP Ibores había 
recientemente la primera auditoría de ENAC para 
acreditarse en la norma EN 45.011, y tanto su 
personalidad jurídica, volumen de operadores, 
producción, pliegos de condiciones de los 
productos y estructura del Consejo Regulador son 
muy parecidas a las nuestras. Por este motivo dos 
técnicos del Consejo Regulador se entrevistaron 
con su Director de Certificación D. Javier Jiménez 
Mateos para intercambiar experiencias relativas al 
desarrollo de su acreditación e implantación del 
Manual de Calidad en su Denominación de 
Origen.  
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4.5. IV Asamblea de “Origen España”. Cáceres, 24-25 Mayo 
 

 
El Consejo Regulador de las DOP Queso de Murcia y Queso de Murcia al Vino es socio de este 

organismo desde 2012, sumándose así a las 37 Denominaciones de productos de calidad diferenciada no 
vínicos (DOP e IGP) presentes, 10 de los cuales son Consejos Reguladores de quesos.  

 
Durante el día 24 se celebró una jornada técnica que reunió a profesionales de diversos sectores y 

que abordó, entre otros, las modificaciones de los pliegos de condiciones y reglamentos, la acreditación de 
los organismos de certificación, así como la financiación, los aspectos promocionales y de difusión de los 
productos protegidos y el estudio de distintas iniciativas de colaboración y participación. 

 
El acto contó con la presencia Javier García Vila, director de la agencia de noticias Europa Press; 

miembros de la Agencia de Salud y Dieta Mediterránea; de la Comisión Europea o del Instituto Nacional de 
Consumo, entre otros. Además se dieron cita más de treinta Consejos Reguladores de Denominaciones de 
Origen e Indicaciones Protegidas de productos agroalimentarios (quesos, jamones, turrón, aceite, azafrán, 
vino, etc) procedentes de toda la geografía española. El encuentro del día 25 reunió en asamblea a los 
socios de Origen España y en él debatirán acerca de los planes de desarrollo de la asociación, su presencia 
en foros nacionales e internacionales para defender los derechos de las Denominaciones e Indicaciones 
Geográficas, así como los objetivos de promoción para este año. 

 
Origen España pertenece a la asociación Origin, que agrupa a denominaciones de origen de más de 

30 países, y que pretende concienciar a los países donde no hay tradición de productos amparados con 
DO, de que es bueno proteger por algún sistema de calidad a esos productos que se han valorado en sus 
territorios pero que no tienen cobertura legal. 

 

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Origen España se creó en marzo de 2008 como entidad sin 
ánimo de lucro y nace desde el interés de un grupo de productores de 
productos agroalimentarios por fomentar el reconocimiento del papel 
esencial de las Denominaciones de Origen Protegidas (DOPs) e 
Indicaciones Geográficas Protegidas (IGPs) españolas. 
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5. ACTIVIDADES DE PROMOCION REGIONAL 
 

 5.1. Campaña de catas comentadas en Molina de Segura 
 
 Durante 2012 se acometió la etapa final de esta campaña con 6 nuevas catas comentadas en 
diferentes Asociaciones municipales de Molina de Segura y un acto de clausura conjunto con el Ayuntamiento. 
Al igual que campañas anteriores un técnico del Consejo Regulador fue el responsable de desarrollar el 
programa de estas catas, que estaba formado por una primera parte teórica de exposición de los principales 
quesos nacionales con Denominación de Origen, historia de la Denominación de Origen de los queso de 
Murcia y nociones básicas sobre la cata de quesos en general.  

     
 

         

         

          

 A continuación se realizaba una cata comentada de los 
tres tipos de queso amparados: Murcia la Vino, Murcia Curado y 
Murcia Fresco. Las catas comentadas fueron las siguientes: 
 
ASOC. VIUDAS DE MOLINA-------------------------- 13 ENERO 
ASOC. CULTURA POPULAR SGDO. CORAZON 19 ENERO 
CENTRO PARROQUIAL LA ASUNCION------------  2 FEBRERO 
ASOC. DE MUJERES “EL ALBA”-------------------- 9 FEBRERO 
ASOC. DE MUJERES “TORREALTA”--------------- 22 FEBRERO 
ASOC. DE MUJERES “HORNERA-CONEJOS”----   24 FEBRERO 
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Acto de clausura de la campaña de Molina de Segura. 9 de Mayo 

  
 El acto, que fue presidido por el alcalde de Molina de Segura, Eduardo Contreras Linares, contó con la 
intervención del presidente del Consejo Regulador y director general de Ganadería y Pesca, Adolfo Falagán, 
quien señaló que el objetivo de esta iniciativa era dar a conocer entre los consumidores molinenses un 
producto de la más alta calidad y que solo se produce en la Región de Murcia. El programa para dar a 
conocer los “Quesos de Murcia con Denominación de Origen Protegida” mediante catas comentadas ha sido 
seguido por más 500 personas de 19 centros sociales de Molina de Segura, según se puso de manifiesto en 
el acto de clausura del programa llevado a cabo en el salón de actos del colegio de Educación Infantil del 
Paseo Rosales. 
 

 
 
 El Responsable del Panel de Cata del Consejo Regulador, Eduardo Haba, ha sido el encargado del 
desarrollo estas catas que se iniciaron en el mes de octubre de 2011, así como la explicación pertinente sobre 
su elaboración e historia. La actividad ha constado de una presentación multimedia en la que se ofrecía a los 
participantes unas nociones teóricas como preparación a la cata comentada que se realizaba posteriormente 
de los tres tipos de queso (Queso de Murcia al Vino, Queso de Murcia Fresco y Queso de Murcia Curado), 
describiendo en cada caso atributos propios de estos quesos, como su aspecto, olor, textura y sabores, entre 
otros.  
 
Adolfo Falagán señaló que esta serie de catas comentadas llevadas a cabo en Molina de Segura se pueden 
entender como una labor de continuidad tras las campañas realizadas a lo largo de los últimos tres años en 
los municipios de Murcia, Cartagena y Jumilla, a la vez que ha destacado el buen desarrollo que el programa 
ha tenido en la localidad molinense. 
 
Al acto asistieron mujeres representantes de todas las Asociaciones participantes, y al acabar se ofreció unos 
aperitivos a base de maridajes de los quesos acompañados de un buen tinto joven de Jumilla: Queso Murcia 
fresco con fresas, Murcia al Vino con pistacho y almendra y Murcia Curado con pasas de Moscatel 
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 5.2. Catas comentadas en la Universidad de Murcia 
 
 La Universidad de Murcia y el Consejo Regulador vienen colaborando en diferentes líneas de trabajo 
relacionadas con el control y certificación del producto, especialmente en lo relativo al panel de cata del 
órgano de control del consejo. Otra línea de trabajo se concreta en la impartición de charlas técnicas y catas 
comentadas a los alumnos de titulaciones relacionadas con la tecnología y análisis de los alimentos. En 2012, 
personal técnico del Consejo Regulador realizó dos sesiones teóricas con cata comentada de quesos en el 
marco de esta  línea de colaboración:   

 
Jueves 15 de Noviembre. 16-18h. Asignatura: Técnicas avanzadas de análisis de alimentos. Máster 
Universitario en Nutrición, Tecnología y Seguridad Alimentaria. 
 
Jueves 29 de Noviembre. 8.30-11h. Asignatura: Industrias Alimentarias IV. Grado en Ciencia y Tecnología de 
Alimentos. 
 

    
 
    

  
 5.4. Cata de quesos DOP en la Casa del Artesano de Jumilla. 28 Junio. Jumilla 
    

 

 La Casa del Artesano del Ayuntamiento 
de Jumilla incluyó dentro de su programa de 
actividades del primer semestre 2012 una cata de 
quesos DOP. Esta cata contó con la presencia del 
Concejal de Participación Ciudadana, Comercio y 
Artesanía D. Antonio Valero Simón. El limitado 
aforo del salón (30 personas) no permitió la 
participación de todos los inscritos por lo que se 
programará otra cata comentada el año próximo. 
Los medios de comunicación locales de televisión 
y radio cubrieron la información de esta actividad, 
grabando entrevistas tanto al Concejal como al 
Técnico responsable de su desarrollo. Entre el 
público participante destacó la presencia de 

bodegueros y representantes del comercio local. 
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 5.5. Jornadas Gastronómicas 2012 de la Ruta del Vino de Jumilla. 12 Noviembre 

 
 El Consejo Regulador impartió una charla y una cata comenta con motivo de estas Jornadas 
Gastronómicas organizadas por D. Pedro Piqueras, Presidente de la Ruta del Vino de Jumilla. El acto se 
desarrolló en los salones de las bodegas jumillanas de Bodegas San Isidro, y en la apertura y presentación 
estuvo presente la concejala de Turismo M. Dolores Fernández, y el Secretario de la DO Jumilla, D. Fernando 
Burruezo  Los medios de comunicación locales El eco de Jumilla y Jumilla TV dieron cobertura a esta cata 
comentada. Entre el público destacó la presencia de técnicos enólogos, bodegueros y responsables de 
locales de restauración del Municipio de Jumilla. 
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 5.6. Jornada: "Proyecto Mujer Rural y Medio Ambiente", Salones Pío XII de Jumilla. 16 
de Octubre 

 
 Organizado por la oficina comarcal de desarrollo del Noroeste como reivindicación, con ocasión del 
Día de la Mujer trabajadora, del papel de la mujer rural. En dicho evento se congregaron 350 mujeres rurales 
pertenecientes a los 3 Grupos de Acción Local (GAL) de Murcia.   En el plano de la actividad ganadera 
caprina, casi el 40 % de las explotaciones caprinas inscritas en estas Denominaciones de Origen están 
regentadas por mujeres. El Consejo Regulador participó en estas interesantes jornadas que analizan el papel 
de la mujer en el medio rural aportando producto y folletos promocionales de la Denominación de Origen. 
 
 En las fotos de la página siguiente se reproduce el bodegón con productos artesanos locales que se 
montó con ocasión de esta jornada. 

 

     

 
 



Memoria de Actividades 2012                                      

24 

 5.7. Cata comentada en el Instituto de Educación Secundaria  Prado Mayor. Totana 
 
El Consejo Regulador impartió una charla y una cata comenta con motivo de unas jornadas dedicadas 

a la alimentación saludable en este Centro de Enseñanza Secundaria. También particparon con actividades 
similares el Consejo Regulador del Pimenton de Murcia y el Consejo de Agricultura Ecológica. La participación 
fue de unos 70 alumnos de edades comprendidas entre los 14 y 16 años. 

 

 
 
 

 5.8. Catas comentadas en el Aula de Cultura Gastronómica Raimundo Garcia. Mercado 
de Verónicas. Murcia 
 
 El 8 de Febrero participamos en una reunión en la Agencia de Desarrollo Local de Murcia para 
exponer el funcionamiento del aula de Cultura Gastronómica a las diferentes empresas y Consejos 
Reguladores interesados En 2012 se realizaron dos catas comentas (28 de Marzo y 19 Noviembre) de los 
quesos de Murcia DOP en este aula, impartidas por el Responsable del Panel de Cata del Consejo Regulador.  
 

 
 

    
 
 

 5.9. Cursos, Seminarios y Jornadas  
 

Jornada “Quesos de Murcia con Denominación de Origen Protegida”. Centro Cualificación Turística de 
Murcia. 23 de Enero 

  
El 23 de Enero tuvo lugar en el Aula Magna del Centro de Cualificación Turística de Murcia, una 

nueva jornada centrada en el conocimiento y cata comentada de los quesos de Murcia amparados por 
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Denominación de Origen Protegida. Al igual que el año pasado, cubrimos el cupo de participación con 35 
alumnos. El perfil medio fue sobre todo profesionales del sector restaurador de Murcia y alumnos en 
formación del Centro. 

 
En esta jornada se desarrolla un pequeño programa teórico que abarca cuestiones como la 

elaboración del queso, historia del queso en la Región de Murcia y una introducción a la técnica de cata del 
queso. La parte "práctica" consistió en realizar una cata de los tres quesos amparados por DOP: Queso 
Murcia Fresco, Curado y al Vino DOP. Para poner el punto de contraste en la cata se probó también una caña 
de cabra. Este tipo de queso ilustra muy bien la influencia del método de elaboración en las características 
sensoriales del queso, de manera que son totalmente diferentes en un queso de coagulación enzimática 
(queso de Murcia al Vino por ejemplo), de los quesos de coagulación láctica como el rulo de cabra. 

 
 
 

  
 

 
Curso “Sumiller: Destilados, Quesos  y Aceites”. Centro Cualificación Turística de Murcia. 16 -18 de 
Octubre 

 
Del  16 al 18 de Marzo, el técnico responsable del Panel de Cata del Consejo Regulador participó en 

este curso del Centro de Cualificación Turística de Murcia para desarrollar la parte relativa a quesos y 
quesería del Curso de especialización de sumiller en destilados, vinos quesos y aceites, nivel III. Las 
ponencias desarrolladas abordaron principios de tecnología quesera, evolución del sector quesero nacional y 
regional así como una introducción técnica a la cata reglada de quesos. La última jornada se centró en la 
descripción sensorial de los quesos murcianos más representativos, tanto amparados por Denominación de 
Origen Protegida (Queso de Murcia al vino, Fresco y Curado), como otros quesos de calidad elaborados en la 
Región: Rulo de cabra natural y Queso de cabra a la almendra. 
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Curso “Análisis sensorial de vinos aceites y quesos”. CIFEA Molina de Segura, 9 Octubre y  21 
Noviembre. 

 

El Centro Integrado de Formación Agraria de Molina, adscrito a la Consejería de Agricultura y Agua,  
programó esta iniciativa formativa en el Marco de los Cursos de Formación Profesional Continua. Un total de 
32 alumnos tuvieron ocasión de formarse en la técnica de análisis sensorial de alimentos como los quesos, los 
aceites o los vinos. Se impartieron dos sesiones dedicadas al estudio organoléptico de los quesos, 
describiéndose los factores que afectan y condicionan la calidad de los mismos y desarrollando la 
metodología empleada en las catas que realiza el Consejo Regulador. Por último, se hizo una cata comentada 
del queso Murcia al Vino y del Murcia Curado. 

 
 

  
 
 

Campaña “Degusta tu plaza”. Concejalía de Empleo, Comercio y Empresa de Murcia  

 

  
 

 
 

 5.10. Ferias Regionales 
 

IX Muestra de Vinos y Alimentación de la Región de Murcia, 30 Agosto-10 Septiembre 

 
Este año, la Muestra abrió sus puertas el 30 de Agosto, día de la bajada de la Virgen, y se extendió 

hasta el 10 de septiembre en horario de 20.30 a 00.30 horas. En total hubo cerca de 40 expositores, entre 
restaurantes, bodegas, y comercios de alimentación. En esta edición participaron siete nuevas empresas 
(restaurante Alpunto, helados de yogur Youay, bodegas Crápula de Jumilla, mesón El tapaquintos, tienda de 
quesos La lechera de Burdeos, Confitería Mazón y Pastelería cafetería Kuss) y la asociación de Jefes de 
Cocina de Murcia (Jecomur). 

En 2012 se continuó el desarrollo de 
esta campaña que el Ayuntamiento de Murcia, 
a través de la Concejalía de Empleo, Comercio 
y Empresa, lanzó  en octubres de  2011. 
Actuación destinada a fomentar la actividad 
comercial de las Plazas de Abastos y contribuir 
así a dinamizar el comercio de proximidad. En 
este contexto, el Consejo Regulador ha 
colaborado con el proyecto aportando producto 
para que los quesos de Murcia DOP estuvieran 
presentes en las tapas y aperitivos preparadas 
por los cocineros. 

 
1 Febrero Plaza de Vistabella 
15 Febrero Plaza de Cabezo torres 
15 Marzo Plaza de La Alberca 

 22 Marzo Plaza de S. Andrés 
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Los quesos de Murcia con Denominación de Origen Protegida, a través de su Consejo Regulador, han 

participado un año más en esta muestra, ofreciendo a los asistentes degustaciones e información de los tres 
quesos amparados. Las 2.369 degustaciones ofrecidas constaban de tres cuñas de queso: Murcia al Vino, 
Murcia Curado y Murcia Fresco. También se repartieron folletos informativos entre el público interesado en las 
degustaciones, así como bolsas publicitarias de la Denominación de Origen. A continuación se reproducen las 
lonas diseñadas para decorar el interior del stand con el objetivo de informar al público de las características 
sensoriales de los tres quesos.  

 

 
 
 
 En la foto de la derecha se puede apreciar el anuncio publicitario que muestra los dos anuncios con 

los tres quesos amparados por las Denominaciones de Origen Protegidas colocados en el exterior del recinto 
de la muestra.  

 

    
 

El Queso de Murcia al Vino DOP también estuvo presente en las degustaciones de los stands de Central 
Quesera Montesinos y el de La Lechera de Burdeos. 
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  El Domingo día 2 el Consejo Regulador ofreció 150 degustaciones gratuitas entre el público de la 
feria. Otra medida de promoción fue el sorteó diario de una pieza de Queso de Murcia al Vino entre todos los 
asistentes, que era anunciado varias veces por megafonía.  

 

  
 
  Siempre es difícil cuantificar el impacto y la relación coste-beneficio de esta campaña de promoción, 
pues además de las degustaciones ofrecidas al público, la feria se convierte en un punto de encuentro con 
personas e instituciones que nos visitan todos los años: Miembros del Pleno de Vocales, Panel de cata del 
Consejo, Consejería de Agricultura, Representantes de Colegios Profesionales, Personal Docente de la 
Universidad de Murcia y Escuelas de Hostelería, Periodistas gastronómicos y un largo etcétera. Estas visitas 
sirven en no pocas ocasiones para asentar las bases de futuras colaboraciones del Consejo Regulador con 
otros organismos interesados en realizar actividades relacionadas con  estos quesos. 
 

 
6. ACTIVIDADES DE PROMOCION NACIONAL 

 
España el país de los 100 Quesos. Alimentaria 2012. Barcelona  
 
  El Queso de Murcia al Vino y Queso de Murcia Curado estuvieron presentes en esta interesante 
presentación que organiza el reconocido experto Enric Canut con motivo de la feria Alimentaria junto al pabellón 
Interlact. El numeroso público participante puede elegir degustaciones entre la amplia variedad de quesos 
nacionales presentes en esta interesante muestra.  
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Feria Nacional del Queso. Trujillo 2012. Exposición “Queso Infinito” 

 
 El Consejo Regulador de las Denominaciones de Origen Queso de Murcia y Queso de Murcia al Vino 
colaboró  en la exposición ‘Queso Infinito’, que se ha desarrollado en el marco de actividades paralelas de la 
XXVII edición de la Feria del Queso de Trujillo. Por primera vez han estado reunidos los quesos de las 27 
DOP e IGP de España, en una exposición que según datos de la organización ha sido visitada por más de 
2000 personas durante la feria. 
 

  
 

 
  
Cursos de Cata de queso en Centros Culturales del Ayuntamiento de Madrid. 31 de Enero 
 
 Como en años anteriores la organización de estas catas comentada realizadas en el Centro Cultural 
de Santa Petronila solicitaron la colaboración del Consejo Regulador. En estos Cursos, impartidos por el 
especialista D. Daniel Sierra, se realizan 2 catas comentadas de 10 tipos de queso con Denominación de 
Origen españoles (Manchego, Tetilla, Mahón, Zamorano….) y entre ellos el queso de Murcia al Vino D.O.P. 
Para los cursos de cata previstos se enviaron folletos, posters, 4 piezas de queso de Murcia al Vino y 4 de 
Murcia Curado. 
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Gourmet quesos 2012. 5-8 Marzo. Madrid 
  
  

   
 
Acción comercial INFO-Consejo Regulador. Sede del Consejo Regulador. 19 Julio. Jumilla 

 
 
 

 
 
. 
 
  
 
 
 
 

7. WEB Y REDES SOCIALES.  
 
PAGINA OFICIAL www.quesosdemurcia.com 

 
 En Mayo de 2012 inició su andadura la nueva página oficial del Consejo Regulador, manteniendo el 
mismo dominio quesosdemurcia.com y registrando también la extensión “.es” en previsión de posibles 
usurpaciones de identidad. Esta nueva web incorpora como novedades destacables pluggings de las redes 
sociales facebook y twiter y al blog del Consejo y un área restringida para socios del Consejo Regulador en la 
que se colocan documentos técnicos internos y listados actualizados de los registros de ganaderías 

 La empresa Dupont Nederland, el 
importador de quesos más importante en Benelux, 
que cuenta con 2.200 referencias de quesos de todo 
el mundo, visitó Murcia con el objetivo de ampliar 
las variedades españolas de su catálogo. Esta 
visita, incluida en el programa de acciones del INFO 
dirigidas a apoyar la internacionalización de 
empresas fabricantes de productos comercializados 
a través del canal “gourmet”, ha sido organizada con 
la colaboración de la Oficina de Promoción de 
Benelux. 
 
 Dentro del plan de trabajo de su director 
comercial, Arjon Stalenhoef, se realizó una cata de 
quesos de las cinco empresas participantes en las 
instalaciones del Consejo Regulador: Queserías 
Villavieja de Calasparra, Central Quesera 
Montesinos de Jumilla, Coagacart y Caprilac de 
Pozo Estrecho y la Cooperativa Alimer de Lorca. A 
continuación la delegación visitó aquellas queserías 
seleccionadas por la firma Dupont Nederland para 
ser incorporadas a su catálogo a fin de perfilar y 
materializar las relaciones comerciales. 

 El espacio "Gourmetquesos" está ubicado 
en el Taller de Los Sentidos Gourmets y es uno de 
los más concurridos del Salón Internacional de 
Gourmets que este año celebra su XXVI 
aniversario los dias 5, 6, 7 y 8 de Marzo en IFEMA 
Madrid. Gourmet quesos es un punto de encuentro 
para profesionales que buscan productos de alta 
gama o diferenciados y supone una excelente 
oportunidad para abrir nuevas vías de negocio y de 
contactos. En 2012 este espacio acogió 
la PRIMERA MUESTRA DE LOS QUESOS DE 
AUTOR donde se degustaron más de 100 
variedades procedentes de todo el país. 
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La web prioriza la información sencilla y amena sobre los quesos DOP, su elaboración, descripción del 
Consejo Regulador  y fichas individuales de cada una de las queserías certificadas. 
 

 

 
  
 
REDES SOCIALES  

 
www.facebook.com/quesosdemurcia 
 
 El 25 de Abril de 2012 se abre la biografía y la página del Consejo Regulador en Facebook y la cuenta 
de twitter. De forma simultánea se publican noticas e informaciones relacionadas con las actividades del 
Consejo Regulador y los quesos, con el target del sector restaurador y comercial como prioritario. 
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POSICIONAMIENTO GOOGLE 

 
La interacción continua con las redes sociales, nos ha permitido alcanzar el objetivo de posicionarnos sin  
ninguna inversión económica en el primer lugar de los resultados de las búsquedas con los términos “queso + 
murcia” y “queso + vino”, tal como se puede apreciar en las imágenes inferiores. 
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Colaboración con otras páginas web: Origen España 

 
 Esta Asociación de Consejos Reguladores de Denominaciones de origen renovó su web en 2012, 
incluyendo fichas de cada Denominación con información detallada  en cuanto a la descripción del producto, 
imágenes y links de redes sociales. El Consejo Regulador colaboró aportando toda la información solicitada 
desde esta Asociación.  

 
 

 
 

 
 
8. PREMIOS Y DISTINCIONES        

 
La colaboración entre queserías y Consejo Regulador ha permitido alcanzar estos premios que son 

una muestra del prestigio internacional de los quesos de cabra murcianos, y que se suman a la lista de 
éxitos conseguida en los últimos años. Estos galardones mejoran y publicitan la imagen de los quesos 
elaborados en la Región en todos aquellos países que, como Estados Unidos, son los principales 
demandantes y consumidores del queso “Murcia al Vino D.O.P.” 

 
 World Cheese Awards 2012. Birminghan, 22- 23 Noviembre 

 
LOS QUESOS DE MURCIA D.O.P. CONSIGUEN DOS NUEVAS MEDALLAS EN EL CONCURSO 

MUNDIAL World Cheese Awards 2012. Medalla de plata para el queso Murcia Curado DOP de Central 
Quesera Montesinos y medalla de bronce para queso de Murcia al Vino de Palancares alimentación.  

Este certamen es considerado como el de mayor importancia mundial por el volumen de quesos 
participantes (más de 2.500 en esta edición), así como por el nivel de exigencia de los 200 jueces 
catadores. Son ya tres las ediciones consecutivas de este concurso en las que el queso de Murcia al Vino 
consigue medallas, lo cual es sin duda indicativo de las altas cotas de calidad alcanzadas por este queso de 
cabra tierno, cremoso, con aromas lácticos suaves y de tan peculiar aspecto por los baños que recibe de 
vino tinto. 
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Nantwich, Inglaterra 22- 23 Noviembre 

 
El queso Murcia al Vino DOP de la empresa Central Quesera Montesinos ha obtenido una medalla 

de oro en la Feria Internacional del Queso de Nantwich, Inglaterra, que se celebra desde 1897. El queso 
curado de oveja al romero de esta quesería también consiguió otra medalla de oro. Según las fuentes, esta 
feria mundial ha recibido la visita de más de 40.000 personas en sus dos días de duración. 

 
 

 
 
  
 

Premios TABEFE 2012. Puerto del Rosario. Fuerteventura, 8-10 de Abril 
 
Al igual que en anteriores ediciones, el Cabildo de Fuerteventura, organizador de este certamen, 

invitó a un representante del Consejo Regulador como jurado en este prestigioso concurso nacional 
centrado en quesos de leche de cabra. D. Eduardo Haba, técnico responsable del Panel de Cata del 
Consejo, participó como catador. En las fotos inferiores se puede apreciar el conjunto de quesos 
participantes, procedentes de toda la geografía nacional (Majoreros, Palmeros, Ibores, Murcia, Asturias, 
Andalucía 

Este concurso tiene una destacada relevancia nacional en su variedad, y de ello da cuenta el 
elevado número de participantes, 115 quesos, y sus procedencias. Participaron quesos de Fuerteventura, 
Lanzarote, Gran Canaria, La Palma, Murcia, Valencia, Castellón, Granada, Málaga, Huelva, Albacete y 
Badajoz. 

 
Alimer Scoop. ganó con su nuevo producto 'Flor de Azahar' en la categoría de quesos tiernos de 

leche pasteurizada. Se trata de un queso de pasta blanda y cuajo vegetal de alcachofa desarrollado en 
colaboración con la Universidad de Murcia, que destaca por su textura cremosa y delicados aromas lácticos. 

 
Por su parte, Queserías Villavieja, obtuvo un segundo premio en la categoría de 'curados de leche 

pasteurizada' con su queso 'Cabra al romero'. Este queso, fácilmente identificable por su cobertura de 
romero, obtuvo el primer premio de esta categoría en la anterior edición de este certamen. ) Otro queso de 
la Región, el Murcia Curado D.O.P., de la quesería jumillana Montesinos alcanzó la final de la categoría de 
quesos curados, a la que accedían los cinco mejores clasificados de la ronda preliminar. 

 
Estos premios suponen un reconocimiento a la labor conjunta de todo el sector caprino murciano; 

tanto por los ganaderos, que producen actualmente una leche de cabra de excelente calidad, como de las 
queserías murcianas, en su apuesta por la mejora de la calidad y diversificación de sus productos, según la 
Consejería de Agricultura. 
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Premios Alimentos de España. Premio a los mejores quesos 2011. Madrid, 25 de Noviembre 2012 

 
Central Quesera Montesinos, consiguió un primer premio dentro de la categoría de “Otros Quesos”. 

El Consejo Regulador se felicita también por este galardón conseguido con su queso “Rulo de cabra”, 
elaborado con leche de rebaños caprinos de la Región y de una calidad indiscutible, que le ha hecho 
acreedor en los últimos años de numerosos premios y reconocimientos. Coincidiendo con la entrega del 
premio a los “Mejores Quesos de España 2011”, del 12 al 15 de junio se celebró en Madrid la “Semana de 
los quesos de España”, en mercados municipales, cadenas de distribución, puntos de venta y restaurantes. 

  
Las actuaciones previstas consistieron en:  

 
— Inauguración de la “Semana de los Quesos de España” con una cata comentada, dirigida a prensa 
especializada en alimentación y nutrición, el martes 12 de junio en el mercado de San Antón -Madrid.  

 
  

— Entrega del premio “Mejores Quesos Españoles 2011”, en el mercado de San Antón, el jueves 14 de 
junio. 

  
— Acciones informativas acompañadas de elementos promocionales editados por el Ministerio para su 
difusión en papel y a través dewww.alimentacion.es: folleto genérico “Quesos de España”, cartel “Quesos de 
España con Denominación de Origen Protegida e Indicación Geográfica Protegida” y el spot “Aprende del 
queso”. 

  
— Acciones de degustación en 6 mercados municipales de Madrid y en 4 cadenas de distribución  

 

   
 

 
 
 
 
 

http://www.alimentacion.es/
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 9. APARICIONES DESTACADAS EN MEDIOS DE COMUNICACION 
 
Canal 7 RM. Programa “Con el día por delante” 

 

 
RNE Programa “No es un día cualquiera” 

 
Esta acción promocional organizada por la Asociación Origen España, consistía en la presentación de 

dos productos con Denominación de Origen cada sábado, además de realizar un sorteo entre los oyentes de 
un lote de productos de las Denominaciones participantes. El programa presentado por Carles Mesa el día 1 
de Septiembre. 

 
Canal Cocina 

 

 
 
 
  

 

Se participó en dos ocasiones en el 
programa magazine matutino “Con el día por 
delante” los días 1 de marzo y el  29 de junio. En 
ambas ocasiones se realizó una cata comentada de 

los quesos de Murcia DOP 

La serie “Como un Queso” grabada en 2011 
repuso el capítulo monográfico sobre los Quesos de Murcia 
DOP el  día 27 Junio. 

 


