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Autocontrol No. 3

Escriba sobre la raya que aparece al final de cada
frase una F si es falsa o una V si es verdadera.

1 Unobijetivo del amasado de la mantequilla es estan-
darizar su composicion .

2 El amasado depende del contenido de agua y la
conservacion de la mantequilla lerminada

3 El objetivo del salado de la manlequila es darle
mejor sabor y prevenir ¢l desarrolio de bactenas

4 Una forma de agregar sal a la mantequilia es en
pasta ——

La mantequilla se ampann para darle mejor presen-
tacion

uznmmbaalmmnmmhmmwa
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como sabor a sebo

- El enranciameento de ia mantequilia es provocado

por la hidrofisis de la matena grasa ———

Compare sus respuestas con las de la pagina 30.
5 sus respuestas son CONTECIas. aance en un
estudio. 5i por lo contrario, fallo en alguna, repita
dr nuevo hasta que logre el aprendizaje.
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Recapitulacion

Después de preparar la crema para la mantequilla. se
procede a elaborar la mantequilla en la forma siguien-
te:

— Batir la crema

- Desverar la mantequilla sacanoo el suefo por la
ave de la batidora 0 manuaimente.

— Lavar la mantequilla. con el fin de sacar el suero
que se encuentra entre los granos de mantequilla.

- Amasar la mantequilla, esta regula el conenido de
agua y la distribucion de los demas componentes
de la mantequilla.

- Balar lamanlequilla, esto es con el lin de darle mejor
sabor y prevenir el desarrollo de bacterias, levadu-
ras y mohos,

- Agregar colorantes a la mantequilla 51 se desea
~ Moldear la mantequilia en moldes de madera con

capacidad de una libra o kilo.

- Empacar ta mantequilla para darle presentacion co-
mercial y protegeria de contammaciones.

- Conservar la mantequilla enfriandola inmediata-
mente después del empagque.

~ Determinar el rendimiento.

~ Determinar la grasa en la mantequilla por el mélodo
Gerber.

Controlar la calidad del! producio



Autoevaluacion final
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0 no & aprendizae del tema tratado en esta canilia.

Cada pregunta tiene 4 posibies respuestas, pero solo
una es correcta. Seleccionela y encierma en un circulo
la letra correspondiente.

1 El propésito del lavado de la manleguilla es.

a Eliminar el suero que se encuentra entre l0s gra-
nos de la mantequilia
b Aumentar el tamario de los granos de la mante-

quilla.

. Disminuir el tiempo de conservacion del produc-
0.

o Sacar parcialmente el suero de la crema.

2 La temperalura del agua de lavado es de gran
importancia para que:

4, La mantequilla obtenida alcance su maximo de-
suerado.

k. El producto final alcance la mejor consistencia

¢ Al sacar el suerola crema se endurece un poco

d. El suero sacado presente las caracleristicas de-
sea das.

4 Un objetivo del salado de la mantequilla es-

2 Darle mejor sabor y gusto.

b Disminuir el periodo de conservacion.
c. Aumentar el peso.

o Sacar todo el suero presenie en ella.

5 El color amarilio de la mantequilla se debe a un
colorante natural que es:

a. Zanahoria.

b. Productos vegelales.
c. Alfaifa

d. Caroleno,

6. Los moldes que generalmente se usan para mol-
dear la manlequilla son de:

a. Aluminio.
. Plastico.
c. Madera.
d Acero



-

Hoja de respuestas

AUTOCONTROL No. 1

2 Batido
3 Temperatura
4 Mas

5 Velocidad

AUTOCONTROL No. 2
1 Desuerar

2 Suero

3 Consistencia, tamano.

4 Liquido, mantequilla.

AUTOCONTROL No. 3

1.V
2V
ay
4V
5V
6.F
7.F
8V

AUTOEVALUACION FINAL

1.8
2.b
3.0
4a
5 d

6.c
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Trabajo Escrito

Tome una cantidad determinada de crema. elabore
mantequila. Con base en lo antenor, responda las
siguientes preguntas y envielas a su tutor

1. (Cuanta crema uss?

2 Exphique brevemente como desuers la mantequilla.
3 ¢Qué cantidad de grasa presentd la mantequilla?
4 yCuanta sal agrego a la mantequilia?

5 ¢Cual fué el rendimienio que obtuvo?

[ g,rmmmmmamm
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Una vez haya respondido estas preguntas, envielas
a su futor
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HOJA DE RESPUESTAS

TRABAJO ESCRITO

Nombres y apellidos ——
No de matricula:
Direccion:

g
Fecha de envio
No de la canilla:

Si no le alcanza esta hop ulibce una adiC:onad

Departamento. ——
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