7. RENDIMIENTO 101INo Wnﬂ”%:éuamoum

El rendimiento se puede expresar en el nime-
1o de litros de suero empleados por Kg de re-
quessn producido.

W
Wumnmmm

4 DESUETALLY Y BI85

. A% = ﬂ! X 100

: Mﬂmﬂlinnnw
s O U,

e -y g
& b nmﬁwmm .
B0t () Meer, O Shdisb anlyy, Soeslengir
m.m-nm;. g, 5

% =T (L refsr R ALSe 1



9. CONTROL DE CALIDAD

El mquesdn de optima calidad es de color
blanco y lextura suave. fragil y mantecosa
Al jzgar las caraclersticas del requeson se
deben tener en cuenta oS siguentes as-
peclos

2. Sabor y aroma

1. Forma y presentacion:

ATRIBUTO

3. Textura

ATRIBUTO MUESTRAS

Excelenta

Bueno :
Con algunos defectos
Detactuoso

Muy detectuoso

ATRIBUTO

Dbservaciones

Excelente

Bueno

Con algunos delectos
Defectuoso

Muy delfectuoso

Observaciones
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Hoja de respuestas

Autoevaluacion Final

Autocontrol
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El requeson se elabora a partir de suero dulce
$in descremar. J

Para su preparacidn se procede asi:
- Seleccionar el suero de mejor calidad
mummmmm
ma 37-40°D). Si estd muy 4cido se debe
agregar bicarbonato de sodio o hidréxido
de sodio para disminuir esle nivel,

- Cnmalmmm&ﬁ'canﬂmdom
tinuamente.

Recapitulacion

- Agregar medio de suero 4Cido 0 de vinagre
uammm 100 ltros de suero
Bmpmd- calentamienio y defr en ra-

Mymhmhnmm
med:wm toda la
y drenar
noche en un local refrigerado.
~ Sacar el requesdn y amasarlo manual-
menia;

wnﬂaummmum
Emﬂmmmmmﬂ

mﬂwpmm

El requestn es un producto de color blanco,
lextura suave, fragil y mantecosa
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I;- Al desarroliar esta prueba usted comprobara
: silogrd o no el aprendizaje total del tema trata-

cadamaﬂentaaipmmasm
s6lo una es correcta. Selecidnela y e
s en un circulo al numero

do en la cartilla.
? El siguiente cuestionario tiene 8 preguntas,

1. El requeson se elabora a partir de
1.1 Suero dulce sin descremar

e 1.2 Leche mezclada con hidrdxido de calcio

i 1.3 Suero dulce tolalmente descremado

n 14 Leche totaimente descremada.

¥ 2. La acidez oplima del suerc para elabgrar

raqueson (en "D} es de:
21 18-20
22 37-40
: 58
62

Autoevaluacion final

3. El suero para preparar requeson debe ca-
mlﬂg;ﬂfm a una temperatura (en °C) de:

. 32 80

33 85
34 100

4. Al suero caliente debe agregarse suero
mas acido o en su lugar:

4.1 Agua caliente salada

42 con bicarbonato

43 de sodio

4.4 Vinagre blanco diluida.

5. El coagulo obtenido en la preparacion de

requeson:

&‘I Sube a la superficie del liquido
Badapnsllnsnd!mdu
Enmymm

dumﬂhrusn

Compare sus respucstas con las de la pagina 16,

8. El requeson debe dejarse escurmien
12 & 18 horas en:

1uradetan’C]
7.1 30-32

7.2 20-22
7.3 45
7.4 Inleriores a 0.

8. Etraquasbnasmp:dgmﬁ,
8.1 Madurado .
8.2 Conservable

8.3 Perecedero

8.4 Poco humedo



Trabajo Escrito

1. ;Oué caracteristicas lisicas y gquimicas
presenta el suero destinado a elaborar re-
queson?

2. ;Qué le ocurre al suero cuando se agrega
suero mas Acido o vinagre?

3. ;(Como realizd el desuerado?

4. ,0ué dificultades se le presentaron al rea-
lizar el desuerado?

5. Qué caracteristica presenta el produclo
oblenida?

6. ;Oué le ocurre al requeson gue no se con-
sume rapidamente?

Una vez haya respondido esias preguntas.
envielas a su tlor

2



Vocabulario

. I. = M ]

: : laboracion
Papel que se ha bafado en una solucion de
Acdo sultinco que le da aspecto de pergami-
no.

VINAGRE:
Liquida producido por la fermentacion
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