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Disciplina: Servigos de Restauracéo
12°Ano do Curso técnico de Restauracdo
Servigo de queijos.

1. O que entende por queijo?
2. Descreva o processo de fabrico do queijo inclusive os métodos de coagulacao?

3. Como classifica os queijos quanto a:
a) Natureza do leite
b) Quanto a maturacao
¢) Quanto ao processo de coagulacdo
d) Quanto a consisténcia da massa

4. Identifique os seguintes queijos quanto a natureza do leite e ao Pais de origem?

Roquefort

Brie

Camenbert

Gruyere

Emmental

Mozarella

Serpa

Azeitdo

Gorgonzola

Disciplina: servigos de restauracao, variante restaurante/ bar
Professor: Gabinio Evaristo



