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Objetivos

Al finalizar el estudio de esta cartilla, usted es-
tara en condiciones de:

1. Elaborar queso campesino

2. Enunciar los defectos de los quesos y las
causas que lo originan.

3. Desarrollar el trabajo escrito que se en-
cuentra al final de la cartilla y enviarlo a su
tutor.


































Autocontrol No. 2

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

1. Para elaborar queso campesino se adicio-
na cuajo a la leche en proporcion del 20%

2. El queso campesino se puede salar colo-
candolo en salmuera

3. Cuando la salmuera es fuerte, la sal pene-
tra en el queso mas rapido

4. Una salmuera tiene: agua, acido clorhidri-
co, sal y cloruro de calcio ——

5. El queso campesino se empaca en papel
celofan o en bolsas plasticas

Compare sus respuestas con las de la pagina 27.















Autocontrol No. 3

Complete los siguientes enunciados.

8

. Compare sus respuestas con las de la pagina 27.

El queso se puede limpiar de dos formas

Yy

. El moldeo del queso depende del tipo de

usados.

. Dos defectos de los quesos son

y

. Los defectos de corteza son provocados

por

. El queso tiene sabor rancio cuando la

leche queda mal
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Hoja de Apuntes







Hoja de Apuntes



NOUAWN -

Hoja de respuestas

AUTOCONTROL No. 1 AUTOCONTROL No. 2 AUTOCONTROL No 3

. Caracteristicas.

1 F 1. Lavandola, raspandolo.
. Firme, bien cerrada. 2 V 2. Moldes.
. Conservacion. 3 V 3. Hinchazon, putrefaccion
. Acido lactico. 4 Vv (pueden ser otros).
1y4 5 V 4. Microorganismos.

. Rapido. 5. Pasterizada.
. Concentracion y rapidez.

AUTOEVALUACION FINAL
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Autoevaluacion final

Usted ya termin¢ el estudio de esta cartilla y respondio
correctamente los autocontroles; ahora le corresponde
desarrollar la autoevaluacion final cuyo cuestionario
es el mismo de la autoprueba de avance. Busquela
al principio de la cartilla, resuélvala y compare sus
respuestas.



Trabajo Escrito

Usted ya cuenta con todos los conocimientos
para elaborar un queso campesino. Tome
ahora, una cantidad exacta de leche y elabore
uno. Basado en esto, responda las siguientes
preguntas:

i

¢(Cuéanta leche tomé para elaborar el
queso?

¢Coémo moldeod el queso?

¢+ Cuanto peso uso para prensar el queso y
cuanto tiempo duré el prensado?

¢Cual fue el rendimiento obtenido?

Enumere 5 caracteristicas que presente el
producto, como: color, olor, sabor, textura,
corteza, etc.

Una vez haya respondido estas preguntas en-
vielas a su tutor.
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HOJA DE RESPUESTAS

TRABAJO ESCRITO

Nombres y apellidos —
No de matricula: — S
Direccion: — — e
Municipio: Departamento —
Fecha de envio
No de la cartilla: o -—

Si no le alcanza esta hoja. utilice una adicional
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