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UNIDAD No.4

PERNIL CASERO

OBJETIVO: Al terminar la presentc Unidad el Trabajador-alumno
estaré en capacidad de claborar corrcctamente perniles en forma

casera a partir de perniles cde¢ cerdo.

Materia Frima: Se elabora el producto a partir precisamente de

nerniles de cerdo.

Los perniles no deben proceder; de cerdus-muy viejos o demasiado
Jordos; pues en el primer casc ¢l producto final resulta duro, el
tiempo de ccccidn cs p'hc:slc:gadca Yy €en ¢l seguncdo caso resulta un pernil

muy Qr*asmsc:v y por lo tanto un pﬁca"desagradablé,

=1 pernil debe cortarse convenicntemente siguiendo el contorno de
la masa muscular. Se elimina el hueso coxal (1), se redondece, se
quita un poco de grasa en la regidn de la cedera, y sc da forma

comln. Segln los gustos de los consumidores se climina o né la piel.

PROCESO

se prepara salmuera aromatizada cuya férmula puede ser:

Agua 10.000 cc. Sal 1.400 grs.
»&zﬁcaﬁ- 150 grs Nitratoc de [~otasio 150 ¢rs.
Laurel en polvo 100 grs Cominc en polvo 60 grs
Ajc en polvo 30 grs Fimienta 60 grs

Cebolla r::-icacja 250 grs Nucz Moscada 10 grs
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Lz cantidad de salmuera a preparar depence del tamanco del pernil.

Curar: =1 10% de la salmuera preparada y suficientemente revuelta

se inyecta en diferentes partes del overnil, en tal forma que penetre
suficientemente. Para aplicar salmuera se puede utilizar una jeringa

de pléstico tipo veterinaric y una aguja grance.

=n el resto de la salmuera se cclocaréd el pernil teniencdo la precau-
cidn de que éste quede completamente cubierto por el liquido. Las

partes que quecan al descubicrto adquicren colorés desagradables.

=1 tiempo de curacidn esta entre uno o tres dias curante los cuales

1 e

debe frotarse el pernil para dar una mejor penetracidn de la salmuera.

sl

Coccitn: Se lleva el pernil 2 un recipiante con agua, la quc cdebe estar

a una temperatura de 75°Cc a 80°C. la cual se mantencréd constante

durante todo el tiémpc: cde coccidhn

=1 tiempo de:icoccidn esté dado por el pesc del pernil.’ En general

se toma como base 45minutos de coccidn por cada kilo del producto.

=nfriar: Se saca.el producto y se enfria 21 aire libre.-

Hornear: Si se guiere darle una mejor presentacidén al producto sc

le pucde llevar al hornc por .espacio de medie hora 2 una hora a una
& - - - ’ '. f:_} - 'D
temparatura de iniciacidn de 250~c. para terminar en 350 F.

Freviamente el pernil debe cubrirse completamente con papel aluminio.
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Conservacidn: En nevera se puede mantencr hasta 7 dfas, no cbs-—

tante este producto se acostumbra a consumir répldamente tan pronto

estd claboraco.

Detchrminar costos:  En base a los registros llevados durante el

procesc se determinan los costos de produccién,

PERNIL DE C=ZRDO



