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Presentacion

El queso gouda es un tipo de queso madura-
do, con corteza, parafinado o plastificado y
de corto periodo de maduracion, durante el
cual es protejido de la accion de hongos, aca-
ros y de la perdida de humedad. para obtener
las caracteristicas de aspecto, textura y con-
sistencia deseadas en el producto

En esta cartilla le presentamos la forma mas
sencilla y practica de preparar queso gouda
Ponga mucha atencion siga las indicaciones
dadas y obtendra productos de excelente ca-
lidad

(Adelante!







Objetivos

Al finalizar el estudio de esta cartilla, para
preparar queso gouda, usted estara en con-
diciones de:

1. Preparar la leche y la cuajada

2. Prensar, marcar, registrar y salar el queso

3 Plastificar o parafinar el producto obtenido
4. Madurar y conservar correctamente el
queso

5. Hallar el rendimiento y juzgar la calidad del
producto













Preparacion de queso gouda

Es un tipo de queso madurado, con corteza
y parafinado, para lo cual se emplea cera
flexible.

Este proceso se realiza alrededor de tres dias
despuées de fabricado.

1. Equipos y materiales

Estufa

Termometro

Balanza

Reloj

Lira o cuchillo

Tina de cuajado

Prensa y pesas.
Camara de maduracion
Refrigerador

Filtro

Leche

Cultivo

Agitador

Cuchara estéril

Sal de nitro

Cloruro de calcio

Cuajo

Recipiente para la leche
Recipiente para el suero
Tanque de salazon
Plastico o parafina
Calendario

Cuadros de registro y control

2. Preparacion de la leche

2.1 FILTRADO

La leche para elaborar queso gouda debe
filtrarse empleando un filtro o colocando un
lienzo muy fino, para evitar que pasen mate-
riales extranos a ella y luego aparezcan en el
queso contaminandolo.



















Autocontrol No. 2

Complete las siguientes expresiones: 4. Las ceras empleadas en el parafinado de
los guesos deben ser y

1. Al prensar gueso gouda, se aplican —

por kilogramo de queso. 5 El periodo de maduracion del queso
2. Elmarcado de los quesos puede realizarse gouda es de
empleando i ;

Compare sus respuestas con las de la pigina
23. Si todas son correctas, avance en su es-

3. El salado del queso gouda se realiza —— tudio. 8i por el contario, falla en alguna, re-
pita de nuevo hasta que logre el aprendizaje.
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9, Rendimiento

El rendimiento 6ptimo para este tipo de queso
es de 8 kilogramos del producto terminado
por cada 100 litros de leche empleada.

Para calcular el rendimiento se procede asi:
— Tener en cuenta la cantidad de leche usa-
da.

— Pesar los quesos obtenidos

— Hacer los célculos

Ejemplo:

En el procesamiento de queso gouda se
emplearon 70 litros de leche y se obtuvie-
ron productos con un peso total de 4987
gramos. Calculemos el rendimiento del
proceso.

Solucion:

0 de leche 1000 mis
70 litros 70000 mis

70000 mis 100%

5687 grs X

El rendimiento del proceso es de 8,12%
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10. CUADRO DE REGISTRO.

Nombre de la finca o fabrica:

Lugar:

Producto:

Fecha:

Cantidad de leche:

% de grasa:

Pasterizacion:

Temperatura:

Tiempo:

Inoculacion:

Colorante:. —

Cultivo:

Sal de nitro:

Cloruro de calcio:

Cuajo:

Calentamiento de la cuajada:

Temperatura:

Tiempo:

Salado:

Tipo:

Tiempo:

Prensado:

Cantidad de presion:

Tiempo:

Maduracion:

Temperatura:

Humedad:

Tiempo:
Cantidad final del producto:

Obsevaciones:




11. CONTROL DE CALIDAD.

ATRIBUTO

MUESTRAS

ATRIBUTO

MUESTRAS

Excelente
Bueno
Con algunos defectos

Defectuoso
Muy defectuoso

Excelente
Con algunos defectos

Muy defectuoso

Observaciones:

Observaciones:

ATRIBUTO

MUESTRAS

Excelente

Bueno

Con algunos defectos
Defectuoso

Muy defectuoso

ATRIBUTO

MUESTRAS

Observaciones

Excelente

Bueno

Aceptable

Con algunos defectos
Defectuoso

Muy defectuoso

Observaciones:
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AUTOCONTROL No. 1

OB W —
< <L T T T

0 ~

Hoja de respuestas

AUTOCONTROL No. 2

1. 8 kilogramos de peso.

2 Marcadores, lapices de colares, rotulos,

maquinas de marcado manuales.
3. En salmuera

4. Flexibles y elasticas

5 Uno o tres meses

AUTOEVALUACION FINAL

oo~ MnN =
PopPOTOPATE
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Autoevaluacion final

Usted ya termino 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 con las que aparecen a continuacion.



4.

9

,Qué caracteristicas fisicas y quimicas
presenta la leche con la cual va a elaborar
queso gouda?

¢Qué caracteristicas presenta la leche 20-
25 minutos despues de realizar las agrega-
ciones?

¢Qué caracteristicas presenta la cuajada
después de los dos calentamientos?
Describa brevemente como plastificé o pa-
rafind los quesos.

¢Qué caracteristicas presenta el queso
después del periodo de maduracion?

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

t

Trabajo Escrito_—

-
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HOJA DE RESPUESTAS

TRABAJO ESCRITO

Nombres y apellidos _—
No de matricula: —=
Direccion:
Municipio: —— Departamento:

Fecha de envio: S
No de la cartilla;

Si no le alcanza esta hoja, utilice una adicional.



Hoja de Apuntes




Hoja de Apuntes




Vocabulario

ACAROS: Parasito microscépico, con mandi-
bulas terminadas en forma de pinzas.
ADHERIR: Pegarse, unirse una cosa aotras.
CONDENSAR: Paso de una sustancias que
se encuentra en estado gaseoso al estado
liquido.

FLEXIBLE: Que puede ser doblado sin rom-
perse. Que puede acomodarse a diferentes
formas y tamarios.

IMPERMEABLE: Impenetrable al agua o a
otro liquido.

CULTIVO NORMAL.: El mismo cultivo de ku-
mis.
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