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Anexo 1: Imagenes de la elaboracion del queso mozzarella
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Socias de la Asociacion de Mujeres Agroalimentarias “Renacer” de Rosillas




Anexo 2: Evaluacion 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 evaluacion sensorial

Evaluaciéon sensorial realizada por BRIDMA ALONDRA BARCA CARDOZO
administradora de BRIZZA ROOFTOP.



Evaluacion sensorial realizada por MARIA ALEJANDRA RIERA QUESADA copropietaria
de VALGRILL.



‘2. (El queso mozzarella cumplié con sus expectativas y lo recomendaria para
uso y comercializacion?
N
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Evaluacion sensorial realizada por DANIEL VALDEZ encargado del area de cocina de LA
CABRA - RESTO BAR.



Evaluacion sensorial realizada por JOSE EDUARDO APARICIO AVENDANO duefio de

una pizzeria artesanal.




Anexo 4: Encuesta y resultados

1. (Usted consume algun tipo de queso y/o productos similares?

éUsted consume alguin tipo de queso y/o
productos similares?

mS| mNO

2. (Cuadl es el tipo de queso que consume con mayor frecuencia?

¢CUAL ES EL TIPO DE QUESO QUE CONSUME
CON MAYOR FRECUENCIA?

B Mozzarella B Cheddar M Parmesano M Provolone M Criollo M Caizefio M Tupiceiio

4%3%  11%




3. ;Usted consume queso mozzarella?

é¢Usted consume queso mozzarella?

HS| mNO

4 ;Cual es la cantidad de queso mozzarella que usted consume al mes?

¢Cual es la cantidad de queso
mozzarella que usted consume al
mes?

H1Kg H2Kg 3 kg o mas



5. (Usted estaria dispuesto a consumir un nuevo producto de queso mozzarella?

é¢Usted estaria dispuesto a consumir
un nuevo producto de queso
mozzarella?

4%

96%

HS| mNO

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)

20 mm1 EE2 PN EEs EES

15

Valor Nutricional Sabor Precio Aroma



7. Sexo.

Sexo

B Masculino B Femenino

8. Edad.

Edad

B 18 a25afios MW26a35afos W36 a45afos 46 afos 0 mas



Anexo 5: Solicitud del analisis de laboratorio
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Anexo 6: Resultados de los estudios de laboratorio (CEANID)
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pH (20%) NB 318005:02 {(MOD) 5,23 Sin referencia Sin referencia
Rancidez NB 34009:24 (MOD) pos/ neg Negativo Sin referencia Sin referencia
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