Taller 1: Identificacion y Evaluacion de la Calidad de la Leche

Objetivo: Reconocer caracteristicas basicas de la leche para garantizar su calidad
antes de iniciar la elaboracién del queso.

Actividades:
« Observary describir la leche (color, olor, textura).
« Realizar prueba de pH con papel indicadory registrar resultados.
o Discusion grupal sobre la importancia de recibir leche de buena calidad.

Materiales: Muestras de leche
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Taller 2: Practica de Coagulacién y Corte de Cuajada

Objetivo: Aplicar técnicas bésicas de coagulaciény corte para obtener una cuajada
adecuada.

Actividades:
o Calentarlaleche a la temperatura adecuada (32-37 °C).
e Anadir coagulante (renina) y controlar el tiempo de coagulacién.
o Cortar la cuajada en cubos uniformes con cuchillo o lira.
« Registrar tiempos y observaciones.

Materiales: Leche, coagulante (cultivo), termémetro, utensilios de cocina, registro.
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