Unidad No 9

Morxcilla




JIRIDAD No, 9

MC-CILLA

CEJATIVL: Al terminar la preseate Uaidad el Trabajsi>r-Alumao estara
an capacidad de elaborar morcillas utilizaado saagre, de cer-

1o, vacuao, ovino y otros elemzatos segin la regida.

Materia prima: Ce caracteriza este producto por coateaer saagre

8 viea vuala sar d2 cardo, 12 vacaas, oviaog, tomaado

=

s cuzata ~u2 3stz es 21 ordea de importaicia ea la prepacacida.

_25ia las Feginaes, se puede atilizar otro tipo de materias primas comd
snd: - Viscaras(corazda, palmoaess, aigado, riicass, 2stdmago).

- Carass: pricdacto da recortes de Stros prod ictos.

- wraca: blaada o dura.

- rieles de cardo.

- £rroz, calabaza, paa, repolls, 2atc.

‘2 caractarizaa ipualmeaate por su alts coateaido de cabolla.

Coma la nase para ia elaboraci®a d2 morcillas es la s2agre, s debe ta2-
aar mucno caidads 2a su aigiene y coansarvacida, Taa proato sz desaagre
-1 animal, se recogara la saagra 2a aa racipileate muj aseado 21 21l cual
se ha colocad> previameate ua poco de sal, cebollay 1. cc. de vinajre
todo 3sto para praveair su desscomposicida. c2 agita coast2atemente para

avitar la coazalacida.



3C.

-1 20 se trabaja la saazre rapidameate se recomieada colocarla ea ua
sitio frio y mejor ada si se someate a coagalacida, 1o cual parmite un

periodo 42 coasarvacida mas largo.

L 35 pasos » sa.zuir para la fatricacida soas

3

Coccida: Todas las matarias crimas a utilizarsa deitz2a sometarsa 2

coccica cca excepeifa dz ia saagrz ~ue se utilizara cruda

y 2a forma licruida.

31 tiempo d2 coccida esta dado por la materia prima,

ficar: ias materias primas ya cocidas s2 someteraa a aa proceso d2

a2friamicatc y las ~uz por su tamafo debza sar picadas (carazs,
viscaras, piesles, etc.) se hara ea tal forma cuz quadaa trozos cue faci-

litza 21 molido postarior,

M.olar: Las carazs y los demas z2lamzatos picados s2 pasaraa por 21 mo-

liao atilizando una placa de orificios mediaaos (12-14 mm. dz dia-

I 2tro).

&

N.azclar: Se proccade anora a raalizar 1la mezcla d2 todos los elemeatos

~u2 sagla la férmula iatarveagan 2a la zlaboracida del pro-
ducto (sansrz, arroz, carae, viscaras, pizles, cebolla, repollo, szl

coadimzatos 2n :zaeral).

L espacto a la. cantidad de sanzre 2 utilizar sz debe t2aer 21 cueata cue

la pasta final debe cuedar suelta y escarridiza paro ad axczsivameaate.
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£demas sz observari cuz teaga suficicate caatidad da sanzire hasta 21 pua-
to 22 ~uz la pasta ~uade da ua color a saagra. Todo Ssto iafluird mas tar-

de 2nla preseatacida y liga dal producto final.

amiatir: Por madio d2 un2 mA~1iaa embuatidora o coa aa embudo graada2

se lleaara la m=zsa 2q iatestias delgado d2 cerdo o d2 vacuao.

La coasisteacia debe ser aa taato blaada para avitar “uc los iatestinos se

ravizataa.

-

Ligar: <Ambuatida la masa 2a 21 iatestimo se procaderi a saccionarlo, 1o

cual s2 nara ea porcioaezs de 10 a 15 em. 42 lar 5 lo ~us permi-

tird una facil maaioulacida.

Coccida: {2 teadra listo ua recpizate coa azaa = iamparatura de T 50C

t“.d
s
{7

ste s2 metaria las morcillas y se ird subieado la tempera-

tura del agua nasta 75°C. doadz se estabilizara.

1 coatrol para 2sta saguada coccida 2std dado por el gsrosor deliatestino

L3

utilizads. Zatre mas grueso, mayor seri 21 tiamps dz coccida.

Ca2 sueaa forma d2 coaocar cuaado ol producto asti listo placnaado las
tripas, s£i se observa ~u2 por 21l orificio practicado sale saagre, le falta

tiempo, ea caso coatrario ya astia listas para 2l siguieate paso.

ALafriar: <1 producto cocinado sz llevari iamediatameai2 a un recipiea-
t2 ~ue coatizae azua fria. Zste pasc es importaaiz por cuaato el produc-

Lo coatieae grasa -ae ea el momeato de la coccida 2std mis o maaos li-
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~gida. £1 cambiar bruscameatz d2 tzmperatura la rasa ticade a soli-
dificarsz y ~ruedarse doadz estd daado como rasultado uaa mzajor cali-

dad a2l producto.

21 tiampo de permaanzacia 2a agua fria es de aproximadameate 10 miau-

tos.

Coaservacidaile retiraa las morcillas dzl agua fria, se llavaa a uana

L
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mesa limpia, se dasatan, se arre

L)
-
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122 {~uitar pedazos da
riola, morcillas reveatadas atc. s2 limgpiaa (d2 1a grasa exterior) y
s2 1llavan a la nevera, doada 2l producto termiaari por 2afriar ada mas

y se eaaduracara ua poco.

Astz producto debe sar coasumido rapidameate pa2sto ~u2 s puede des-
compoaar. 21 tiempo maxim> de cocaservacida 22 aevera es de 1aa sema-

t1Zhe

Jaterminar costos: £1 isual -ue2 ea otros productos d2 salsameantaria se

racomicada llevar ragistros de pesos y de przacios de 1os csleimeatos cue
intarvizaza 2a 21 procesamicat: para datermiaar cuales s0a los costos

dz produccida.

Formula 42 morcilla:

- Vicaras (cardo, vacuaop, 2viao) 35 %
- Caagra (cardo, vacuao, d5viao) 32%
- Caraz y srasa {cerds, vacuao, ovino) 35%
- val 2v Zrs. por kilo de masa cocida.



-Pimizaata 3 grs. por kilo de masa cocida

- Nuzz moscala 3.5 srs. por kilo de masa cocida.
-Crggano 1 gr. por kilo de masa cocida.
-Czbolla 50 a 150 zrs. por kilo de masa cocida.

-Farajil (nojas) 20 a 53 grs. por kilo de masa cocida.
-Comino m»>lido 3 grs por kilo de masa cocida.
-Ajo molido 1 gr. por kilo d2 masa cocida.

e

-Rapollo 53 a 152 zrs. por kilo de masa cocida.



