ESCUELA SUPERIOR POLITÉCNICA DEL LITORAL
LICENCIATURA EN NUTRICION
TECNOLOGÍA DE LÁCTEOS
Tercera evaluación.

                                                                                                  Fecha: 11 de septiembre 2012

CUESTIONARIO:
1.  Indique la composición de la leche al 100%, comente sobre los factores que inciden en la composición de la misma.

2. En una forma resumida hable sobre los aspectos sanitarios más importantes en el ordeño, manipulación y almacenamiento de la leche.

3. Mediante un diagrama de bloques, indique el proceso de elaboración de yogurt en forma casera, indique sus ingredientes y los puntos de control más importantes.
4. Enumere y explique las etapas básicas en la elaboración del queso.
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