3. Color: 4. Sabor y olor:

CALIDAD  |PUNTAJE | MUESTRAS CALDAD | PunTase|  MUESTRAS
Excelente 3 Excelents 10
Bueno 2 Bueno 9
Defecluoso 1 Con algunos 7
defectos
Defecluoso 4

Muy defecluoso 1

Observaciones: —— Observaciones:
Puntaje Final:
PUNTAJE| MUESTRAS
ATRIBUTO MAXIMO

Apariencay 10

Textura

Presentacian 3

Color K|

Sabory olor 10
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Autocontrol No. 1

Escriba sobre la raya que aparece al final de cada
frase una F si lo que se dice es falso o una V si es
verdadero.

1

2

El gueso crema tiene un allo porcentaje de grasa

La leche para elabora gueso crema debe lener de
0.5a1% de grasa

La leche usada para elaborar queso crema debe
pasterizarse —

Se debe agregar cloruro de calcio al 0,03% a la
leche usada para elaborar quesocrema ——
El queso crema se escurre en la tina u olla de
cuajado -

La cuajada para hacer queso crema se debe refri-
gerar durante 3a 5 horas ——————

Al queso crema se agrega sal en proporcion del
015% ———

Para saborizar el queso crema se usan encurtidos

Compare sus respuesias con las de la pagina 26.
Si falla en alguna estudie nuevamente la parte
que no entendio hasta lograr el aprendizaje.



Recapitulacion

El queso crema es un queso fresco, cremoso y de
corta conservacion.

Alistar el equipo

Seleccionar la leche

Filtrar la leche

Eslandarizar la leche al 10-11% de grasa
Pasterizar la mezcla a 71°C durante 30 minutos.
Adicionar a la leche cultivo normal al 1%
Adicionar cuajo en proporcion de 1/30 de lo normal
Dejar 16 horas a 22-C

Cortar la cuajada

Desuerar la cuajada

Escurrir la cuajada a 7-10°C durante 10-12 horas
Amasar el queso

Salar el queso en proporcion del 1%

Preparar el encurlido y saborizar el gueso con 3 a

5%

Empacar el queso

Conservar el queso en nevera a 4°C
Determinar el rendimiento

Juzgar el queso
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Autoevaluacion final




Hoja de respuestas

AUTOEVALUACION FINAL

AUTOCONTROL No. 1
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Trabajo Escrito

Tome una cantioad determinada de leche y prepare
queso crema En base a ésto conteste las siguientes
preguntas:

1 (Como estandarizo |a leche?

2 (Cuanta leche toma? ,Cual era su acidez, lempe-
ralura y densidad?

3 ¢Cuanto cultivo agrego a la leche?

4. ;Dbservd algun cambio en la leche cuando agregd
el cuajo y esperd 16 horas?

.;.Cwmmmam:-m
del queso?

6. (Cusnio pesd el queso oblenido? . Oué caracte-
risticas presenta?

7 (Coémo o empacs?
8 ;Cual fué el rendimiento obtenidg?

8 ;Cree haber oblemcio un producto de buena cab-
dad? ;Por qué?

U'uvezhmmaporﬂmmmegm,mmm
a su tutor,




HOJA DE RESPUESTAS

TRABAJO ESCRITO

Nombres v apellidos
No de matricula:
Direccion:
Municipia:
Fecha de envio
Mo de la cartilla:

Departamento

Si no fe alcanza esta hoja. utilice una adicional
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