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Anexo 1: Imágenes de la elaboración del queso mozzarella 
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Socias de la Asociación de Mujeres Agroalimentarias “Renacer” de Rosillas 

 



 
 

 
 

Anexo 2: Evaluación sensorial 

Entrega del queso mozzarella 

 

Entrega del queso mozzarella en La Cabra Resto – Bar. 



 
 

 
 

 

Entrega del queso mozzarella a BRIZZA ROOFTOP. 



 
 

 
 

 

Entrega del queso mozzarella a VALGRILL. 



 
 

 
 

Anexo 3: Fichas de la evaluación sensorial 

 

Evaluación sensorial realizada por BRIDMA ALONDRA BARCA CARDOZO 

administradora de BRIZZA ROOFTOP. 



 
 

 
 

 

 

Evaluación sensorial realizada por MARIA ALEJANDRA RIERA QUESADA copropietaria 

de VALGRILL. 



 
 

 
 

 

Evaluación sensorial realizada por DANIEL VALDEZ encargado del área de cocina de LA 

CABRA - RESTO BAR. 



 
 

 
 

 

Evaluación sensorial realizada por JOSE EDUARDO APARICIO AVENDAÑO dueño de 

una pizzería artesanal. 



 
 

 
 

Anexo 4: Encuesta y resultados 

1. ¿Usted consume algún tipo de queso y/o productos similares? 

 

2. ¿Cuál es el tipo de queso que consume con mayor frecuencia? 

 

 

 

¿Usted consume algún tipo de queso y/o 
productos similares?

SI NO

11%

11%

0%0%

70%

4% 4%

¿CUÁL ES EL TIPO DE QUESO QUE CONSUME 
CON MAYOR FRECUENCIA? 

Mozzarella Cheddar Parmesano Provolone Criollo Caizeño Tupiceño



 
 

 
 

3. ¿Usted consume queso mozzarella? 

 

4 ¿Cuál es la cantidad de queso mozzarella que usted consume al mes? 

 

 

 

 

81%

19%

¿Usted consume queso mozzarella? 

SI NO

88%

8%
4%

¿Cuál es la cantidad de queso 
mozzarella que usted consume al 

mes? 

1 Kg 2 Kg 3 kg o más



 
 

 
 

5. ¿Usted estaría dispuesto a consumir un nuevo producto de queso mozzarella? 

 

6. ¿Qué tan importante considera las siguientes variables al elegir el queso mozzarella de 

su preferencia? (En una escala donde "1" es nada importante y "5" muy importante)   
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4%

¿Usted estaría dispuesto a consumir 
un nuevo producto de queso 

mozzarella?

SI NO



 
 

 
 

7. Sexo. 

 

8. Edad. 

 

 

 

 

67%

33%

Sexo

Masculino Femenino

70%

30%

0%0%

Edad

18 a 25 años 26 a 35 años 36 a 45 años 46 años o más



 
 

 
 

Anexo 5: Solicitud del análisis de laboratorio 

 



 
 

 
 

 

 

 



 
 

 
 

Anexo 6: Resultados de los estudios de laboratorio (CEANID) 
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