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Chuleta Cocida
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UNIDAD Nc.6

CHULETA COCCIDA

CBIETIVO: Al terminar le Unicdad presente €l Trabajador—alumnc,

cstard en capacidad de clabcrar chuleta 2 partir dc lomc cde cerco.

Matahia Frima: La Chulcta sc LlaELra con lome de cerdo ya sea
Hmpic (sin huesc) ¢ con hucsce (Cspinazc) y partes de costilla).

Es impcrtantc sacar bien cl lcmc en tal forma que quiedc re.c!:.:n&ie:adc,,
libre de ptel y dc gresa.

Cuai;wc!c:s SC l;r‘abéje con hucsc ac dobc c:u'*ta_r* pcrel cceentre co IE
cclumna vertebral dc mancra qQuc qu;dx.n les lomes con iglua_l_i canticlac

dc hucsc central (Cspinazo)

Sc corta ademés une poreiln do ccctillas de tamafig igual al lomc.
Sc prececede a climinar la médula cspinal y e limpiar ¢l lomc
(picl—grasez). Sc r*c,cc,rﬁiunr:?a ccjzr la ma teria prima cn un lugar
frio y ventiladc para quc climinc la maycr partc dc sengrc vy otros
liquicdus sanguinclentcs. Lea tcecincta sc clabore: dc éniméltfv ibvencs

NnC MUy gordcs per el excesc de grase.

PROCESO

Salmu__era: Sc prepara una salmuera liguida dc 14 Baumi dc la

misma que sc utiliza para la clabcracién de jamén, la cantidad dc-

pende del tamano de la chuleta. No cbstantc se debe tener precaucidr



que la chuleta quedc cubicrta por la salmucra.

El 10% de esa salmuera y por mcdic de una jeringa de tipc veterinario,
© con un inyector de jamones se inyecta la chuleta hasta aue quedc

saturaca.

=n ¢l resto de la salmuera (S0%) sc¢ ccloca la chuleta de tal forma

quc quede cubierta por la misma,

Tiempo de Cura cidn: Al igual quec en cl jamén prensadc, ¢l tiempc
de estadfa de la chuleta en la salmucra depende de la aplicacién o.

n® del nitritc de sodic. En casc de que ¢n la preparacién de la

salmuera se haya adicionado Nitrito, se dejaré por espacic dc trcs

- '
]

dias, en casc contrario o sea cuandc solo se haye utilizadc sal de

i a

Nitro, el tiempo se prolongarad hasta una semana.

Coccidn: Terminado cl tiempo de curacién en salmucra sc saca la

chuleta, se lava un poco y se lleva a coceidén.

La temperatura del agua debe ser de- 75°C a 80°C. pecrmancntemehnte

desde su iniciacidn (usar termdmetro).

El tiempc estd dado por el grosor cdel lomo. Comce base se toma

el tiempc 2 razdn de un minutc por cada milimetro de cdidmetro.



Enfriar: Luego de ecocinar la chuleta es llevada a un recipiente contenie

do agua frfa donde permanece por espacio de 10 minutos.

Conservacién: E1 producto se lleva a un sitio frfo, mejor si se mete a

refrigeracién donde la conservacidén se puede prolongar por m4ds tiempo.

Determinar Costos: En base a los gastos realizados




