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Queso de Cabeza
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UNIDAD No. 5

QUESQ . ..DE _CABEZA

OBJETIVO: Al terminar la presente Unidad, el Trabajador—-alumno
estard capacitado para la claboracidn de queso cc cabeza, teniendo

como base la cabeza del cerdo.

Materia Prima: Se utiliza las cabeza de cerdos que no sean exce-

sivamente gordos © vicjos debido 2 aue en el primer caso el producto
final resultaré demasiaco grasocso y cn el segundo resultard demasiadc

cdurc y por consiguiente de calidad infericor.

Ademas de las cabezas se¢ pucde utilizar picles, patas y cola de cerdo,

hocico cle rcs, recortcs de jamdn.

FProceso:  Tanto las <abezas comco |l as patas,; cola y piel -deben ser

depiladas perfectamente utilizanco para este fin un cuchillc bien afilado

y agua hirviendo.

Una vecz separada la cabeza del cuerpo del cerdo lo cual se realizara
el dfa del sacrificio, se procedera a climinar la lengua, después de
&sto y sirviéndose de una sierra manual se procederéd 2 partir la

cabecza en forma longitudinal (de la frente hasta el hocico).

Se elimina cl cerebro, se limpia la cabeza de las esquirlas de hueso,

sec lava perfectamente



- Si se¢ tiene una salmucra quc csté cn bucnas condicionmes (la que
&irvid 0 cirve para jamones) se aprovecha para sumergir, las -mi-
tacdes de cabeza, lac patas y la ¢ola. Estc permite que la carne
quece de un ccleor roje intensc el que permancceré hasta €l mismo

procucte final,

Jay quc recorcer que la salmucra ec utilizada cn forma extra y-
cebldo a los costos NnO s¢ puecc preparar una salmucra estrictamente
para qucso de cabeza. Al igual .quc en la preperacidbn de jamcnes,

puccde ilnyectarse selmucra cn las partes carncsas dc la cabeza.,

-

Coccién:~ Las cabezas, pates cola, picl, cerncs, sec cocinan casi

2 punto (entendiéndose por ‘2 puntc’ que la ufe cdel dedo penctre fé-

cilmentc). Se separa dos litros cde caldo por cabcecza cccica.

Deshucsado: Una vez se ha comprcbacdo la coccidn y estencdo. las piezas

2Gn celientes, se¢ procecde 2 deshueserlas.

Se climinan los hucsos, certflagcs, pertes uscuras (hocicos), ojos y
aquellas partes que cventualmente podrian darle mala presentacién al

prcducto.

Ficar: La cerne debec ser separads de.la piel y grasa, luegc s¢.cortan

cn cubocs reguleres teniendo la precaucitn de que la carne sce cortaca

en cubcs de més o mencs 1/2 cm. aproximadamente.
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claboract én cdel Productc: Los cubos asf formadcs se mezclan y se
pecsan. =n el caldo previeamente separado se echan los cubos (carne
més grasa) y se scmeten a ebullicidn para agrandarlos un pcco més,

igualmente se condimenta con:

- Pimienta 3 gramos por Kilo
- Cominos Il gramc por Kilc
= Ao 1/2 gramc.por kilc

- Ccrregir el sabor.en 1o que & sal se refiere

- Agregar unz ¢ dos cucharacdas de vinagre.

-~ £n ctro recipiente y utilizancdo ague caliente se disuelve gelatina
neutra (60 grs) y se agrega al productc con €l fin de darle més lige,

mcjor presentacidn y ~or consiguiente mejor calidacd al producto final.

- Estando a2ln caliente se procede a2 llenar los cubos junto con las
cantidacdes convenientes cde caldce en intestincs artificiales transparen—

tcs y con didmetros que puedan ir de SO mm. 2 120 mm.

- Los cubos deben revolverse continuamente para eviter que las parti-
culas de grasa se sitien eén una misma regién lc que cdard como

resultacdo meala celidad del producto.

- Se amarra fuertemente el extremo del intestinc
- Se lleva €l queso de cazbeza, asf elaboradc, a un lugar limpioc, som-

breaclo y ventilado y se prensa colocando scbre éste una tabla y comc
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prcnsa une pledra do un pecsc conveniente, sc deja 12 horas aproxi-

madamoente,

Ceonscrvacion:  Sc conscrva durentc més ticmpe el producte si cs

llevado a2 refrigeraciin.

Costec de Produccidn: E£n basc 2 registrc de pcses de matcria, insu-

moes, mano dc cbra del producte tcrminado, lc cual permitird dar

un2 icdca de la rcentabilicdac,



