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CURSO vmwAfrl
TECNOLOGIA DE ELABORACION DE

QUESOS,\YOGURT
Y. DULCE DE LECHE

INICIO: 23 DE NOVIEMBRE 2022

VALOR DE INSCRIPCION: DSCTO. 50% HASTA 22 NOVIEMBRE 2022
Peri: S/ 600 Pera: S/ 300

Colombia: $ 600.000 Colombia: $ 300.000

México: $ 4000 México: $ 2000

Bolivia: Bs 1400 Bolivia: Bs 700

Otros Paises: US$ 200 Otros Paises: US$ 100

cursos@escuelavirtualagropecuaria.com

www.escuelavirtualagropecuaria.com




FICHA TECNICA

Profesora: Dra. Luciana Maria Costabel (ARGENTINA)

Modalidad: Virtual (Via Internet)
Idioma: Espafiol

Objetivos del Curso: Actualizar a Técnicos, Profesionales, Estudiantes, Emprendedores, etc.,
interesados en elaborar quesos, yogury dulce de leche de excelente calidad.

Duracion: 8 semanas
Fecha de Inicio: 23/noviembre/2022
Fecha de Término: 03/febrero/2023

Plataforma Educativa: CAMPUS de la ESCUELA VIRTUAL AGROPECUARIA
http://campus.escuelavirtualagropecuaria.com/

Dia de clases en vivo: miércoles x 8 semanas (se dictan una vez por semana)
Duracién de cada sesién en vivo: 120 minutos

Inversién Regular: Perd S/. 600.00 / Colombia $ 600.000 / México $ 4000 / Bolivia Bs 1400 / Otros
Paises US$ 200.00

Bono de Descuento Disponible: -50% DSCTO (hasta 22 de noviembre 2022)

Acceso a Clases: en vivo, se dictan una vez por semana, puede verlas desde PC o celular smartphone
que tenga instalado Zoom o Clickmeeting. Las grabadas, puede verlas en CUALQUIER MOMENTO y
HORA de la semana, sin restricciones del nimero de veces que desee verlas, solo desde una PC
conectadaainternet.

Metodologia: el participante asiste a todas las clases siempre ingresando directamente al Campus de
la Escuela Virtual Agropecuaria con su correo y contrasefia, tanto para ver las clases en vivo o de forma
grabada. Podré hacer consultas al profesor en tiempo real o por escrito, chatear, descargar y/o
compartir documentos o imdgenes, etc. Debe tener claro que nunca se envian enlaces, solo se hacen
recordatorios de la clase en el grupo whatsapp, siempre siendo la asistencia de responsabilidad
exclusiva del participante.

Certificado: para obtenerlo al final del curso deberd rendir un examen de alternativas multiples
(«multiple choice»). EIl documento se emite en version digital (PDF) a nombre de ESCUELA VIRTUAL
AGROPECUARIA por 120 horas, que el participante descarga también del Campus Virtual. Si deseara
recibirlo también en forma fisica, debe cubrir gastos de emisiény envio, ya que los costos de inscripcién
no los incluyen.

Acceso Ampliado al Campus: los participantes tendrdn 2 meses adicionales de acceso libre a los
contenidos del curso, contados desde la fecha de cierre del mismo publicada en la web.

Publico Objetivo: Profesionales de carreras vinculadas a la ganaderia lechera como Medicina
Veterinaria, Zootecnia, Agronomia. Técnicos y todos aquellos que estdn especificamente relacionados
con la crianza de vacas lecheras, se incluyen los estudiantes de carreras relacionadas, etc.




PROFESORA

DRA. LUCIANA MARIA COSTABEL

Asesora e Investigadora en Ciencia y Tecnologia Lactea. Instituto de Investigacion
de la Cadena Lactea. INTA — Argentina

ESTUDIOS:

* Doctorado en Ciencias Biolégicas. FBCB, UNL, 2015. Tema de tesis: Estrategias tecnolégicas para el
incremento de la protedlisis y peptiddlisis en quesos duros. Calificacién obtenida: Sobresaliente.

* Magister en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Instituto de Tecnologia en Alimentos (ITA), Facultad
de Ingenieria Quimica (FIQ), UNL, 2004. Titulo de la tesis: “Influencia de variables tecnolégicas sobre
las propiedades funcionales y la maduracién del queso Mozzarella”. Calificacién obtenida:
Sobresaliente

* Bioquimica. Facultad de Bioquimica y Ciencias Biolégicas (FBCB), Universidad Nacional del Litoral,
2000.

ACTIVIDAD PROFESIONAL:
Antecedentes laborales

* Profesional Planta Permanente INTA- EEA Rafaela. Julio de 2007 hasta la fecha. Funcién: Investigadora.
Actividad principal: Desarrolloy ejecucién de proyectos relacionados al &rea de Calidad de Leche.

e Coordinadora de médulo: Inocuidad y Seguridad Alimentaria en leche y productos Lacteos
(Disposicion D759/13 a/c 01/05) del proyecto INTA PNPA 1126044 (2012-2018).

* Miembro del Comité técnico del PD I153: Estrategias tecnoldgicas innovadoras para la transformaciény
preservacién de Alimentos (2019-actualidad)

* Miembro del Equipo de gestion del PE I517: Calidad nutricional y sensorial e alimentos y aptitud
tecnoldgica de materia prima asociada a sistemas de produccién (2019-actualidad)

* Miembro del consejo de direccién (CD) del Instituto de Investigacion de la Cadena Lactea (INTA —
CONICET) (2020-actualidad)

 Integrante del COMITE DE ETICA Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO EXPERIMENTAL- CEYSTE. CCT Santa
Fe (2020-actualidad)

* Participacion en el grupo Ad-Hoc Quesos Artesanales de la Red de Seguridad Alimentaria de Conicet.
Funcién: Coordinadora del grupo Quesos Artesanales Bovinos Dra. Luciana Maria Costabel

* Profesional Empleada Asoc. Cooperadora INTA — RAFAELA. Noviembre de 2005 hasta julio de 2007.
Funcién: Investigadora. Actividad principal: Desarrollo y ejecucion de proyectos relacionados al drea
de Calidad de Leche.

* Investigadora en el Laboratorio de Endocrinologia y Tumores Hormonodependientes (LETH). FBCB.
UNL. Mayo de 2001 hasta marzo de 2002. Participacion en el proyecto: “Influencia de la intoxicacién in
Utero con un xenoestrégeno sobre el desarrollo de la préstata y la diferenciacién sexual del
hipotélamo”. Director: Dr. Enrique H. Luque.




INSCRIPCIONES

DESDE PERU: Precio normal: S/ 600 soles — pago tinico

PAGA SOLO s/ 300 soles— APROVECHANDO BONO 50% DESCUENTO HASTA 22 NOVIEMBRE DE 2022
Realizar depdsito o transferencia a la Cta. Corriente del Banco de Crédito del Perd (BCP) N° 193-1707453-0-99 —
Corporacién Veterinaria del Per SAC.

Transferencia desde otros bancos al CCl: 00219300170745309913 — Cta. Cte en soles BCP a nombre de
Corporacién Veterinaria del Peri —RUC 20508448466

Pago YAPE al celular 996987368

Nota: Tarifa no incluye IGV (18%) ni gastos de envio de certificado en fisico

DESDE COLOMBIA: Precio normal: $ 600.000 pesos colombianos — pago tnico

PAGA SOLO $ 300.000 pesos colombianos — APROVECHANDO BONO 50% DESCUENTO HASTA 22
NOVIEMBRE DE 2022

Consignar o hacer transferencia por internet a Cta Ahorros 25587052477 Bancolombia — P&C Destinos y Negocios
SAS (NIT 900344499-2)

Nota:

* Luego de hacer el pago enviar copia de su RUT al whatsapp +51 947251107. Sino tiene RUT envie su nombre completo,
numero de cédula, direccion, e-mail y ciudad

* Tarifanoincluye gastos de envio de certificado en fisico

DESDE MEXICO: Precio normal: $ 4000 pesos mexicanos — pago tinico

PAGA SOLO $ 2000 pesos mexicanos — APROVECHANDO 50% DESCUENTO HASTA 22 NOVIEMBRE DE 2022
Realizar pago en BBVA BANCOMER N° Cta 158 861 0498 (Libretén Bdsico) a nombre de Sandra Lorena DAavila
Cardona

Desde otros bancos utilice la Cuenta CLABE: 012180015886104984

Nota:

* Pago contarjetale liquida en délares al valor de cambio en pesos mexicanos del dia

e Tarifa no incluye envio de certificado en fisico. Debe subir imagen de su pago en la opcién western union de la ficha de
inscripcion

DESDE BOLIVIA: Precio normal: Bs 1400 bolivianos — pago tnico

PAGA SOLO Bs 700 bolivianos - APROVECHANDO 50% DESCUENTO HASTA 22 NOVIEMBRE DE 2022
Realizar pago en No. Cuenta 38107153 Banco Fassil. Anombre de Claudia Isabel Angel Alvarez

Nota:

¢ Pago contarjeta le liquida en ddlares al valor de cambio de bolivianos del dia

¢ Tarifa no incluye envio de certificado en fisico. Debe subir imagen de su pago en la opcién western union de la ficha de
inscripcion

DESDE OTROS PAISES: Precio normal: US$ 220 délares americanos — pago tnico

PAGA SOLO $ 100 délares americanos — APROVECHANDO 50% DESCUENTO HASTA 22 NOVIEMBRE DE 2022
1. Western Union

Siva utilizar este medio de pago, debe hacer el giro a nombre de Paula Andrea Vasquez Angel (Lima-Peru)

2. Tarjeta de Crédito (solo desde el Campus Virtual)
Mediante CULQI o PAYPAL desde el CAMPUS VIRTUAL de la ESCUELA VIRTUAL AGROPECUARIA

LUEGO DE HACER EL PAGO HAGA SU MATRICULA:

1.Ingresar al sitio de la Escuela Virtual Agropecuaria (EVA):
http://campus.escuelavirtualagropecuaria.com/

2. Realice suregistro en el sistema:

* Elusuario siempre es su correoy la contrasefia debe ser una clave que debes crear.

* Sjya estuvo registrado y no recuerda la contrasefia haga click en «Olvidaste tu Contrasefia», recibirds un
enlace en el correo desde donde debes registrar la nueva contrasefia.

* Sipor primera vez vas a registrarte haces click en «Crear una Cuenta», recibirds un enlace en el correo desde
donde debes proceder a registrarte.

3. Ingrese al Campus con Usuario y Contrasefay seleccione el curso que le interesa inscribirse.

Desde Peru: suba una sola vez la foto del recibo o captura de pantalla de la transferencia en la casilla BCP, en
cédigo coloca el nimero de operacidny abajo la fechay espera ser verificado.

Desde Colombia: suba una sola vez la foto de la consignacién o captura de pantalla de la transferencia en la casilla
Bancolombia (que figura en la parte inferior), donde dice cédigo coloca el numero del comprobante, abajo lafechay
espere ser verificado.

Desde México: suba una sola vez la foto del recibo o captura de pantalla de la transferencia en la casilla “western
union”, donde dice cédigo coloca el nimero del recibo, abajo la fechay espera ser verificado.

Desde Otro Pais (diferente a los mencionados): puede inscribirse via Tarjeta de Crédito, a través de las dos
primeras casillas que le aparecen que son Culqgiy Paypal, luego de lo cual su acceso al curso serd automatica (sin
necesidad de verificacion). De lo contrario puede hacerlo a través de pago por el enlace VISANET o un giro Western
Union subiendo una sola vez el recibo o captura de pantalla del pago en el cajén correspondiente, luego de lo cual
debe esperar verificacién.

Puede solicitar los pasos de inscripcion a sus correos electrénicos: cursos@escuelavirtualagropecuaria.com /
Whatsapp (desde cualquier pais): +51.981185874




PROGRAMA

MODULOI

TITULO: CALIDAD DE LECHE DESTINADA A

QUESERIA

Diay fecha: miércoles 23 noviembre 2022

Contenido:

e Calidad fisicoquimica: composicién, pH,
acidez. Factores que modifican la calidad
fisicoquimica de laleche

* Calidad higiénico-sanitaria: bacterias
naturalmente presentes enlaleche

* Fuentesde contaminacién

* Mastitis

e Controles de calidad en la leche destinada a
queseria

MODULO I

TITULO: TRATAMIENTOS PREVIOS DE LA

LECHE DESTINADA A QUESERIA

Diay fecha: miércoles 30 noviembre 2022

Contenido:

¢ Estandarizaciéon del contenido de grasa,
estandarizacion del contenido de proteinas

¢ Tratamientos térmicos utilizados en queseria:
termizacion, pasteurizacion

e Otros tratamientos para disminuir la carga
microbiana delaleche

MODULOIII

TITULO: TECNOLOGIA DE ELABORACION DE

QUESOS - PRIMERA PARTE

Diay fecha: miércoles 07 diciembre 2022

Contenido:

* Clasificacion de quesos

e Adicién de los fermentos

* Etapa de coagulacién: tipos de coagulacién,
diferentes coagulantes, factores que inciden
enla coagulacion

MODULO IV

TITULO: TECNOLOGIA DE ELABOIRACION DE
QUESOS - SEGUNDA PARTE

Diay fecha: miércoles 14 diciembre 2022

Contenido:

¢ Cortedelacuajada
e Secado

¢ Moldeo

* Prensado

e Salado

* Maduracién de quesos
* Aceleracién delamaduracién de los quesos

MODULOV

TiTULO: ELABORACION DE DIFERENTES
VARIADADES DE QUESO

Diayfecha: miércoles 21diciembre 2022
Contenido:

e Etapasclavesy diferenciales

MODULO VI

TiITULO: DEFECTOS EN QUESOS
Diayfecha: miércoles 11 enero 2023
Contenido:

* Asociados ala calidad de la materia prima
* Asociadosalatecnologia de elaboracién
* Aparecidos durante el almacenamiento

* Andlisis de calidad enlos quesos

MODULO VII

TITULO: YOGURT

Diayfecha: miércoles 18 enero 2023

Contenido:

* Lechesfermentadas

* Clasificacién

* Yogur: Tecnologia de elaboracién: yogur
firme, yogur batido y yogur liquido

* Defectos

* Yogures con probidticos

¢ Otraslechesfermentadas

MODULO Vi

TiTULO: DULCE DE LECHE

Diay fecha: miércoles 25 enero 2023

Contenido:

¢ Clasificacién: dulce de leche familiar,
reposteroy heladero

* Tecnologiade elaboracién

* Defectos

EXAMEN
30 enero - 03 febrero 2023
CIERRE DEL AULA VIRTUAL

03 febrero 2023




HORARIO DE CLASES:

EN TIEMPO REAL:

17:00 - 19:00 horas: Cd. Guatemala, Managua, San José, Tegucigalpa
18:00 — 20:00 horas: Lima, Bogotd, Cd. México, Cd. Panam4, Quito
19:00 - 21:00 horas: Asuncién, Caracas, La Paz, Santiago

20:00 - 22:00 horas: Brasilia, Buenos Aires, Montevideo

EN FORMA DE CLASE GRABADA:

Las 24 horas del dia en toda latitud, sin restricciones

©® Whatsapp (Consultas): +51 981185874 / +58 412-8094133

® E-mail: cursos@escuelavirtualagropecuaria.com




