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Objetivos

Al finalizar el estudio de |la presente cartilla para elabo-
rar queso pera, usted estara en condiciones de

| Preparar y estandarizar la leche.

2 Preparar la cuajada y determinar correctamente el
punto de hilado.

3 Enfriar y salar el queso.

4. Manejar correctamente el producto y determinar el
rendimiento.

5 Realizar el trabajo escrito que se encuentra al final
de la cartilla y enviarlo a su tutor
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El suero destinado a realizar la prueba de filado 9 El periodo de conservacion del queso pera en dias

para queso pera debe tener una temperatura (en es de:
= . 80 - 96.
1 45 - 50. b. 50 = 75.
b. 65 - 70. 30 - 40.
c 80 - 85. { 15-20
i 95-100

10 El queso pera debe conservarse refrigerado a una
La cocion de la cuajada para elaborar queso pera temperatura (en °C) de:
se realiza en suero a una temperatura (en “C) de:

1. 30 - 32.

a. 15 - 20. b 24 - 28

b 35 - 40. 15 - 20.
75 - 80. i. 4 -5,

4 90 - 100.

Compare sus respuestas con las de la pagina 19.
Si son correctas, avance en su estudio. Si por el
contrario, fallo en alguna, repita de nuevo hasta
que logre el aprendizaje.
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7. Manejo del queso

7.1. EMPACADO.

—Se deben sacar los quesos del suero y dejarlos
escurrir bien. Luego se introducen en bolsas plas-
ticas del tamano que ajuste al queso.

—Las bolsas deben estar perfectamente limpias
para evitar la contaminacion.

—Luego de introducir el queso en la bolsa se sella
perfectamente.

7.2. CONSERVACION.

Como estos quesos no necesitan maduracion se
hace necesario conservarlos en refrigerador a 4-
5°C de temperatura hasta el momento del consu-
mo.

~El periodo de conservacion esde 15a20dias.
°










10. Control de calidad

Un queso pera de optima calidad presenta un color
blanco, ligeramente brillante y con apariencia hume-

Para controlar la calidad de una muestra de queso
pera, se tienen en cuenta los siguientes aspectos.

Muy defectuoso

decida.
Forma y presentacion \abor v aroma
MUESTRAS MUESTRAS
ATRIBUTO ATRIBUTO
Excelente
Excelente
Bueno
Bueno
Ligeros defectos
Defectuoso
Muy defectuoso
Muy defectuoso
Observaciones: Observaciones:
Corteza tura
MUESTRAS MUESTRAS
ATRIBUTO ATRIBUTO
Excelente Excelente
Bueno Bueno
Ligeros defectos Ligeros defectos
Muy defectuoso

Observaciones:

Observaciones:







Hoja de respuestas
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Autoevaluacion final

Usted ya termino el estudio de esta cartilla y respondio
correctamente los autocontroles; ahorale corresponde
desarrollar la autoevaluacion final cuyo cuestionario
es el mismo de la autoprueba de avance. Busquela
al principio de ia cartilla, resueivala y compare sus

respuestas.
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Trabajo Escrito

Queé caracteristicas fisicas presenta la leche acida
destinada a elaborar queso pera?

Queé caracteristicas fisicas presenta la mezcla de
leches destinada a elaborar queso pera?

Describa detalladamente la forma como realizo la
prueba de hilado.

Qué observo en la cuajada durante el proceso de
hilado?

Queé caracteristicas presenta el queso gue obtuvo?

Una vez haya respondido estas preguntas, envielas
a su tutor




HOJA DE RESPUESTAS

TRABAJO ESCRITO

Nombres y apellidos:
No de matricula:
Direccion:
Municipio: ————— Departamento:
Fecha de envio:
No de la cartilla:

Si no le alcanza esta hoja, utilice una adicional.






Hoja de Apuntes



Vocabulario

COCCION: Mantener algo semisolido dentro de un
liquido a la accion del calor para que
pierda humedad y adquiera determina-
das propiedades.

HILADO: Accion de reducir a hilo o fibras delgadas.
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