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Presentacion

Entre la variedad de quesos que se pueden fabricar
a partir de la leche, existe uno muy consumido por su
agradable sabor y exquisito aroma. Este es el queso
crema, el cual, tiene un elevado contenido de grasa
y su elaboracion es muy sencilla y economica.

En esta cartilla, usted encontrara el proceso a seguir
para elaborar queso crema. Siga con atencion la lec-
tura de ella y preparara un delicioso y apetitoso pro-
ducto.

iExitos!







Objetivos

Al finalizar el estudio de esta cartilla, usted estara en
condiciones de:

1. Preparar correctamente la leche para elaborar
queso crema.

2. Preparar la cuajada para hacer queso crema

3. Hacer encurtidos y saborizar queso crema.

4. Amasar y salar queso crema, para dar al producto
el sabor y textura deseados.

5 Empacar correctamente queso crema, para evitar
contaminaciones en el producto.

(0)]

. Elaborar queso crema.

7. Realizar el trabajo escrito que se encuentra al final
de la cartilla y enviarlo a su tutor.
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El porcentaje de grasa que debe tener la leche
para elaborar queso crema es:

a 4- 6
b 6-'8

8- 9
d 10-11

El porcentaje de cultivo norrnal (de kumis) que se
debe agregar a la leche para queso crema es:

Laformade cortarlacuajada para queso cremaes

1 Vertical
b Horizontal
Oblicua

d. Por agitacion suave

La temperatura (en'C) a la cual debe refrigerar la
cuajada para queso crema es:

5- 7
7-10
10-13

13-15

El queso crema se empaca en:

. Cajas de carton y papel celofan
. Cajas y vasos plasticos
Vasos plasticos y papel celofan

I Papel celofan y bolsas plasticas

Compare sus respuestas con las de la pagina 26.
Si falla en alguna inicie el estudio de la cartilla,









3.2. ESTANDARIZACION DE LA LECHE Agitar la leche para que se distribuya bien la crema
en ella.
La leche para queso crema se estandariza al 10-
11% del contenido de grasa: tomar tres porciones 3.3. PASTERIZACION DE LA MEZCLA DE LECHE
iguales de leche
Colocarlamezclade leche en unaollaorecipiente.

‘ ) l leche. ;
Obtener 1 litro de crema por cada 5 litros de T Ty T

Mezclar la crema con la leche en las proporciones Enfriar la leche 32°C
de 5:1

1] '
i “I l ( l i .‘?;




4. Preparacion de la cuajada Adicionar el cloruro de calcio a la leche
Agitar y distribuir bien el cloruro de calcio en

4.1 AGREGACION DEL CULTIVO NORMAL AL 1% la leche.
Seleccionar el cultivo normal 4.3. COAGULACION DE LA LECHE.
Calcular la cantidad necesaria en proporcion _ _
del 1% Calcular la cantidad de cuajo a usar en pro-
Agregar el cultivo de la leche ' z)grlqtic}n %e 'l/“ dr? ])0 normal ("4 de pasta para
itros de leche).
ARIIr ¥ mezelsr bien Disolver el cuajo en agua hervida y tibia con
4.2. AGREGACION DEL CLORURO un poco de sal (1 cucharadita por cada
DE CALCIO. pasta)
Adicionar el cuajo a la leche a temperatura de
Calcular la cantidad de cloruro de calcio ne- 32-35°C.
cesaria en proporcion del 0,03%. Esto es, 30 Agitar y distribuir bien el cuajo en la leche
grs. de cloruro de calcio por cada 100 litros Dejar en reposo durante 40-50 minutos aproxi-
de leche madamente.

14






















3. Color: 4. Sabor y olor:
MUE MUESTRAS
CALIDAD  |PUNTAJE UESTRAS CALIDAD | PUNTAJE
Excelente 3 Excelente 10
Bueno 2 Bueno 9
Defectuoso 1 Con algunos T
defectos
Defectuoso 4
Muy defectuoso 1
Observaciones: Observaciones:
Puntaje Final:
PUNTAJE MUESTRAS
ATRIBUTO MAXIMO
Apariencay 10
Textura
Presentacion 3
Color 3
Sabor y olor 10
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Hoja de Apuntes



Autoevaluacion final

Ya termind el estudio de esta cartilla y respondio
correctamente el autocontrol. Ahora. le corresponde
desarrollar la autoevaluacion final cuyo cuestionario
es el mismo de la autoprueba de avance. Busquelo
al principio de la cartilla, resuelvalo y compare sus
respuestas
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Hoja de respuestas
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Trabajo Escrito

Tome una cantidad determinada de leche y prepare
queso crema. En base a esto conteste las siguientes
preguntas:

1. ¢Como estandarizo la leche?

2. ¢Cuanta leche tomo? ;Cual era su acidez, tempe-
ratura y densidad?

3. ¢Cuanto cultivo agrego a la leche?

4. ;Observo algun cambio en la leche cuando agrego
el cuajo y esper¢ 16 horas?

5. ¢Cuanto tiempo duro el desuerado y escurrido
del queso?

6. ¢Cuanto peso el queso obtenido? ; Qué caracte-
risticas presenta?

7. ¢Como lo empaco?

8 ¢Cual fué el rendimiento obtenido?

9. ¢(Cree haber obtenido un producto de buena cali-
dad? ;,Por qué?

Una vez haya respondido estas preguntas, envielas
a su tutor.
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HOJA DE RESPUESTAS

TRABAJO ESCRITO

Nombres y apellidos: S
No de matricula;, ——— S ———
Direccion: ——mmH — - o
Municipio: — — Departamento: —— — -
Fecha de envio -

No de la cartilla;, ———— S

Si no le alcanza esta hoja, utilice una adicional
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