m Temario Asesoria Lactea

Asel.ac Curso Analogos y Extendidos

La practica hace al maestro

Texcoco, Estado de México

PR 24, 25, 26 y 27 de MARZO de 2026

Entrada 9:00 a.m. y salida a 6:00 p.m.

(= d
MARTES, MIERCOLES, JUEVES Y VIERNES W S S

V383 (e]\'R $10,200.00. Incluye: material didactico de elaboracién, carpeta de
memorias del taller, constancia de participacion con valor curricular, bebidas y
participacion de los productos elaborados.

Curso Teodrico - Practico

Conoceras los fundamentos para poder elaborar PO CRe It el et T Lo el O
CRInli=eMADOS productos extendidos+ BONO DE REGALO, ELABORACION DE

Q , pudiendo formular y elaborar para quesos frescos, semi duros y de pasta
hilada en un mismo curso. Pudiendo usar cultivos lacticos para definir perfiles de sabor en
los productos elaborados.

El participante del Curso de Analogos y Extendidos ASELAC debe saber
que este curso es una util herramienta para incrementar los volimenes de produccion de
productos lacteos, cuando la leche fluida es una limitante o definitivamente no es posible
disponer de ella. Ahora puedes iniciar tu proyecto de vida capacitandote en éste curso de
analogos y extendidos, pudiendo elaborar quesos frescos, semiduros y de pasta hilada
partiendo de leche fluida de vaca extendiéndola con leche en polvo y grasa o produciéndolos
a partir Unicamente de leche descremada en polvo y grasa. El manejo de cultivos lacticos
es indispensable para definir el perfil deseado de producto final, asi que aprenderas a
formular de la manera adecuada tus productos para tener una calidad constante y evitar
el manejo de devoluciones.

Se recomienda manejo de regla de tres simple

LISTA A SELECCIONAR CUATRO PRODUCTOS

e QUESOPANELA ®  QUESOPROVOLONE ®  QUESO MANCHEGO
®  QUESO CREMA e  QUESO PORT SALUT BOTANERO

TROPICAL e GUEscoTin e QUESO HOLANDES (GOUDA)
®  QUESORANCHERO o GUESOICHIUAUA ®  QUESO CHEDDAR
e QUESO SIERRA L uEssaEs ®  QUESOEDAM
®  QUESO OAXACA D EsEETETS ®  YOGURT BATIDO ANALOGO
®  QUESO MOZZARELLA SRy ®  YOGURT GRIEGO ANALOGO
® QUESOCINCHO ® CREMA ANALOGA
®  QUESO MENONITA O BONO GRATIS: REQUESON

RELACION DE TEORIA Y PRACTICA: 80% PRACTICA Y 20% TEORIA

(o] 3\ [p).\»]o ¥ Pequefios y medianos productores, emprendedores, estudiantes y
publico en general interesado que no tenga experiencia previa en el area de lacteos.
Soporte técnico post curso, GRATUITO

S HV MR C. de la Fortuna 38, San Diego, Texcoco, Estado de México, 56230.
INTSe )i I5H Tel y Fax. 595 95 231 68, WhatsApp Oficial:, 55 39 30 19 33

Directo: 55 18 98 01 43 o al correo electronico asesoria-lactea@infinitummail.com
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