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¢Qué esperar del taller?

* Consejos para saber identificar buenos quesos a

través de |la observacion y la degustacion.
Quesos: Dambo barrra al vacio/con corteza- Colonia -
Semiduro/Sbrinz.

* Quesos habilitados (artesanales/etiquetados).

* Evaluacion calidad-precio.

* Recomendaciones practicas para su conservacion
y su reutilizacion.



COLONIA

EVITAR
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QUESOS PERO CON DEFECTOS PERO DE “ESTETICA”

IMPORTANCIA DEL BRILLO EN LOS OJOS




Resumiendo:
¢Qué Quesos debemos evitar
comprar ?



DAMBO/DANBO
EVITAR




DAMBO/DANBO

EVITAR




Resumiendo:

éQué Quesos debemos evitar
comprar ?



SEMIDURO/SBRINZ
EVITAR




SEMIDURO/SBRINZ
EVITAR




SEMIDURO/SBRINZ
EVITAR




Resumiendo:

éQué Quesos debemos evitar
comprar ?



Conclusion:
visualmente

calidad
qgueso al consumirlo.



Habilitacion del MGAP para |la produccion de quesos
artesanales.

Informacion con la letra y el N° correspondiente que




Consejos Generales




Conservacion

El lugar debe ser refrigerado y no muy

humedo.
Alejar de las fuentes de calor por ej. Luz

solar-motores.

Quesos fraccionados prontos para llevar §#
envueltas en film o envasados al vacio.
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En lo posible en un lugar de la vitrina con
separacion de otros alimentos.




Manejo
¢Que hago cuando se desarrollan hongos
no buscados?:




Manejo
Que hago cuando se desarrollan hongos:
En la corteza

En la parte interna

Para prevenir:



Manejo
Evitar posible contaminaciéon cruzada
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DESGUSTACION




