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A continuacién encontraras un cuestionario, cada una de las preguntas tendrd multiples
respuesta; solo debe escoger la que considere correcta.

Responde las preguntas 1y 2 con base a la IMAGEN |

La siguiente imagen muestra una serie de pasos que se generan para la produccion del yogurt:

IMAGEN |

De acuerdo con la IMAGEN I, los pasos correctos para la fabricacion del yogurt son:
A. Mezclar- Calentar- Enfriar- Embazar- Transportar- Comercializar- Comer

B. Transportar- Calentar- Mezclar- Embazar- Comercializar- Comer- Cuidar el animal
C. Enfriar-Transportar- Comer - Mezclar- Matar el Animal- Comercializar- Calentar

D. Extraer la leche del animal- Mezclar-Calentar-Enfriar- Comer- Transportar- Embazar

2. De acuerdo con la IMAGEN 1, una de las siguientes opciones no hace parte del proceso de
transformacion de la leche en yogurt.

A. Calentar B. Oxidar
C. Fermentar D. Enfriar

3. En un colegio se les pide a los estudiantes de noveno que escriban una nota para saber qué tipo de
leche es mas benéfica para la elaboracion de un yogurt. A continuacion te presento un ejemplo de nota:
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Tomando como base la informacion anterior ¢Cual de las siguientes notas aporta mas informacion
sobre el tipo de leche que sea mas benéfico y productivo en la preparacion del yogurt?

A. La leche de oveja por su alto porcentaje de extracto seco y de caseina retiene mayor cantidad de
agua después de la coagulaciéon y su grasa tiene mayor contenido de acido oleico, lo que mejora su
rendimiento a la hora de producir quesos.

B. La leche de bufala, contiene una caseina que no retiene agua después de coagular, volviéndose
amarga y de consistencia granulosa.

C. La leche de vaca, posee un mayor grado de digestibilidad, forma y mantiene la fortaleza 6sea por
las propiedades que adquieren sus proteinas durante el proceso de coagulacién.

D. La leche de cabra, es muy similar a la leche de vaca en cuanto a su compaosicion nutricional, solo
difieren en el sabor y en que la leche de cabra tiene un costo mas alto.

4. Observa laimagen y deduce por qué el yogurt aporta beneficios en tu salud:

A. Ayuda a proteger al cuerpo a nivel cardiovascular.

B. Equilibra la flora bacteriana intestinal y refuerza el sistema inmune

C. Influye en el correcto funcionamiento de todas las células, tejidos y 6rganos
D. Regula todas las funciones diferentes partes del cuerpo.

5. La vida comercial del yogur estando en refrigeracién es de 3 semanas, con la finalidad de mejorar la
capacidad de conservacion del mismo se crea el yogur pasteurizado o de larga duracion, que tiene un
periodo de conservacion de meses y no necesita refrigeracion. Ambas partes enviaron estudios
cientificos a las autoridades esgrimiendo las diferencias o las similitudes (segun los intereses de cada
parte) entre las dos variedades. Finalmente el gobierno espafiol permitid la etiqueta «yogur
pasteurizado» a esta clase de yogur en lugar del antiguo «postre lacteo».
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De acuerdo a la anterior informacion, podemos concluir que la etiqueta del yogur pasteurizado indica
que:

A. el producto puede conservarse durante 3 semanas

B. dura entre 3 y 4 semanas, pero necesita refrigeracion

C. Su periodo de conservacion dura meses y no necesita refrigeracion
D. Todos tienen la misma conservacion

6. El proceso de elaboracién del yogur se ha racionalizado, principalmente por los descubrimientos en
diversas disciplinas, como la fisica e ingenieria quimica, la bioquimica y enzimologia; y sobre todo la
tecnologia industrial. Una de las siguientes disciplinas no hace parte del proceso de la elaboracion del
yogurt

A. Zootecnia B. Tecnologia industrial

C. Tecnologia blanda D. Tecnologia limpia

7. La elaboracién del yogurt es un proceso tecnoldgico porque:

A. Se siguen una serie de pasos ordenados para llegar a un fin tnico y especifico
B. Se utilizan herramientas tecnoldgicas en la elaboracién

C. Requiere de materia prima para hacerlo

D. Se puede realizar en casa

8. El Yogur es el producto de la fermentacion de la leche natural, producida por bacterias especificas y
gue lo hacen mas digerible y nutritivo que la leche misma.

Responde: Un Yogur que permite su ingestion como bebida es un yogur de:
A. Baja viscosidad B. Alta viscosidad
C. Gelificado D. No Gelificacion.

9. Existen sustancia que no tienen forma fija pero si volumen. Tienen variabilidad de forma y
caracteristicas muy particulares que son:

Cohesion: fuerza de atraccion entre moléculas iguales

Adhesion: fuerza de atraccion entre moléculas diferentes.

Con la anterior informacion, las sustancias con las caracteristicas anteriores son materia en estado:
A. Sélido B. Liquido

C. Gaseoso D. Plasma

10. La materia es una sustancia que se presentan en cuatro estados: liquido, solido, gaseoso y
plasma. El cambio de estado de una sustancia depende de:

A. El tamafio B. La temperatura
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C. La naturaleza D. La viscosidad

HOJA DE RESPUESTAS

NOMBRE: | GRADO Y GRUPO

1. AQOBOcODQO 2. A0BOCcODO3. A0BOCODO4 AOBOCODO
5. AOBQcODQO 6.A0BOCcODO7. AOBOCODO8. A0OBOCODO
9. AOBQOcODPQ 10. A0BQOcODO




