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Programa

15 de junio.

7:00

Presentacion del curso y bienvenida - Pasteurizacion de leche de cabra -
Protocolos de queseria

15:00-17:45

Elaboracion de los siguientes tipos de quesos: Feta, a las hierbas, a las
cenizas, con semillas, al chipotle

17:45-18:00

Inauguracién a cargo del Dr. Miguel Angel Ayala Valdovinos, jefe del Depar-
tamento de Produccion Animal

18:00- 19:00

Ponencia: Los sistemas de produccién caprinos en México. Mtro. Martin Ruiz
Castaneda

19:00 - 20:00

Ponencia: Capacitacion como motor que impulsa al desarrollo. Queser 3
Fernando Monterde.

16 de junio.

7:00

Pasteurizacion de leche de vaca.

Elaboracion de productos lacteos. Quesos lacticos, quesos pasta blanda y
quesos pasta prensada.

15:00- 19:00

Elaboracion de los siguientes tipos de quesos: Semimaduros, prensados, al
vino, a la cerveza, con especias, al café, encerados.

19:00-20:00

Ponencia: Sistemas silvopastoriles y sus beneficios, la perpetuidad de la
ganaderia en el mundo. MVZ. Adalberto Rodriguez Quintero.

17 de junio.

7:00

Pasteurizacion de leche de cabra. Proceso para elaborar quesos de fundir,
mozzarella, de hebra, cheddar y tipo manchego.

15:00-19:00

Elaboracion de productos lacteos. Quesos lacticos, quesos pasta blanda y
quesos pasta prensada.

19:00-20:00

Ponencia: La leche y sus derivados. Queser Fernando Monterde, MVZ. Adal-
berto Rodriguez Quintero.

18 de junio.

7:00
Pasteurizacion de leche de vaca y cabra.
15:00-18:00

Elaboracion de yogurt, gelatinas de suero de leche, leche condensada, leche
evaporada

18:00 - 19:00
Los beneficios de la leche caprina para la nutricion humana" MVZ Ulises Trejo
19:00 - 20:00

Ponencia: La leche, beneficios y competencias.

19 de junio.

Desayuno - Presentacion de los productos terminados - Clausura



