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EDUCACION PERMANENTE
Cartelera 259/26

Actualizacion y Capacitacion en Procesos
Tecnoldgicos de Diferentes Quesos

Responsable: Silvana Carro

MODALIDAD: Presencial Montevideo

DESTINATARIOS: TAS, Docentes, Egresados, Profesionales, Técnicos
agropecuarios, productores queseros

FECHA: 15 a 17 de setiembre de 2026
HORARIO: 9 a 13 horas
CARGA HORARIA: 40 horas

MATRICULA: $2000
CIERRE DE INSCRIPCIONES: 13 de setiembre

BECAS: 5 cupos TAS/docentes Udelar

INSCRIPCION

Para inscribirse al curso ingrese aqui: www.fvet.edu.uy/eduper.cursos

Instructivo:

* Seleccione del listado el curso al cual desea inscribirse, complete todos
los campos requeridos.

* En el item matricula seleccionara segun corresponda:

 Matricula total: corresponde al pago por costo a profesionales, egresados
0 a los cursos que no tienen matricula diferenciada.

« Al finalizar debe subir el comprobante de pago (foto o pdf), en el caso de
no contar con él, comunicarse a ep.fvet.inscripciones@gmail.com

* NUmeros de cuenta
* Deposito en BROU Caja de Ahorro en pesos: N° 001834650-00001
Nombre: Fundacién Marco Podesta


http://www.fvet.edu.uy/eduper.cursos
mailto:ep.fvet.inscripciones@gmail.com

Si se deposita por Abitab, pueden solicitar el N° de cuenta anterior del BROU:

177-1130550

CONSULTAS

Educacion Permanente: eduper.fvet@gmail.com

DOCENTES PARTICIPANTES:

Nombrey Apellido Nacionalidad Institucion
Amanda de Souza da Mota | Brasil UFRGS
Amado Méndez Brasil Ejercicio Liberal

Nombrey Apellido

Nacionalidad

Institucion

Silvana Carro Uruguay Facultad de Veterinaria

Lucia Grille Uruguay Facultad de Veterinaria

Alvaro Gonzélez Uruguay Facultad de Veterinaria

Matias Rodriguez Uruguay Facultad de Veterinaria, Facultad de Quimica

Bernardo Lockhart Uruguay Facultad de Veterinaria

Ménica Ziegler Uruguay Asociacion Uruguaya de Licenciados en
Ciencia y Tecnologia de Lacteos (AULIL)

Ernesto Trinafies Uruguay Instituto Nacional de la leche (INALE)

Ronny Pelaggio Uruguay Latitud LATU

Cecilia de Silva Uruguay Ministerio de Ganaderia Agricultura y Pesca
(MGAP)

Andrea Pollak Uruguay Ministerio de Ganaderia Agricultura y Pesca

(MGAP)

PROGRAMA:

e Produccion Lactea en Uruguay

e Cadena Lactea: sistema integrado en aseguramiento de la calidad

e Buenas Practicas de Ordefie

e Buenas Practicas de Produccion y Elaboracion de Quesos

e Enzimas coagulantes en queseria

e Cultivos probioticos y quesos funcionales: fundamentos, desafios y

oportunidades tecnoldgicas

e Normativa aplicada a leche y quesos

e Maduracion de diferentes tipos quesos

e Estado de situacion de produccion de quesos artesanales en Uruguay

e Taller: Proceso de elaboracion: tecnologia de queso Colonia y quesos con

hongos

e Mesa redonda: Principales Caracteristicas sensoriales (AUTEL, AULIL, ADQA,

Latitud, FVET)



mailto:eduper.fvet@gmail.com

Actualizacion y Capacitacion en Procesos Tecnoldgicos de Diferentes
Quesos

Facultad de Veterinaria- Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay

Lugar: Sede Central de FVET 15 a 17 de setiembre de 2026

Dia 15/09 Horario: 9 a 13 horas

Tema 1: Produccién Lactea en Uruguay Silvana Carro (SC)

Tema 2: Estado de situacion de produccion de quesos artesanales en Uruguay
INALE. Ernesto Trinafies

Tema 3: Cadena Lactea: sistema integrado en aseguramiento de la calidad Lucia
Grille (LG)

Tema 4: Buenas Précticas de Ordefie Bernardo Lockhart (BL)

Dia 16/09 Horario: 9 a 13 horas

Tema 4: Buenas Practicas de Produccion y Elaboracion de Quesos SC Amado
Méndez (AM)

Tema 5: Enzimas coagulantes en queseria AM

Tema 6: Influencia de minerales en coagulacion Alvaro Gonzalez Revello (AGR)
Tema 7: Cultivos probidticos y quesos funcionales: fundamentos, desafios y
oportunidades tecnolégicas. Amanda de Souza da Motta (ASM)

Dia 17/09 Horario: 9 a 13 horas

Tema 8: Normativa aplicada a leche y quesos- Silvana Carro-Cecilia de

Silva- Andrea Pollak

Tema 9: Maduracioén de diferentes tipos quesos- Ronny Pelaggio (RP)

Tema 10: Influencia de la calidad de la leche en las propiedades sensoriales del
queso. Monica Ziegler (MZ)

Tema 11: Proceso tecnoldgico de queso Colonia RP

Tema 12: Proceso de elaboracién de quesos con hongos AM

Lugar: Sede de LATU — Planta piloto 18 de setiembre de 2026

Coordinador: Lic. Ronny Pelaggio

Dia 18/09 Horario: 9 a 13 horas

Tema 13: Taller: Proceso de elaboracion: tecnologia de queso Colonia RP
Tecnologia de quesos con hongos AM

Tema 14: Horario: 14 a 15 horas

Mesa redonda: Principales Caracteristicas sensoriales (AULIL - MZ, Latitud - RP,
FVET - SC)




