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N E S BENTE A G O N

El cresente documento es el resultado del trabajo desarrollado por
cl Instructor LUIS GERARDO GUERREROQ del FPrograma Vidvil Rural
de la Regional de Pasto .

Constituye un aporte basico a los cursos que , sobre Manejo y Conser
vacién Casera de Alimentos , desarrolla el SENA en Coordinacidn
con la Direccidn General del Plan Nacional de Alimentacidn y Nutri-

cibn "PAN" .

Los contenidos forman parte de las acciones Tecnico=Fedagbgicas
del FProyecto de Agroindustria Alimentaria .

LLos comceptos emitidos aqui son de responsabilidad exclusiva del
autor .



Unidad No 1

Sacrificio de Porcinos




JNIDAD No.l

SACRIFICIC o= - ORCINOS

CBJ=TIVCS: Al terminar la presente Unidad el Trabajedor—-£lumno

estar? en cacecidad de sacrificar Cerdos en formz correctes.

rieouisitos i revios al Tecrificio: Antes de sacrificer 2l enimal y

con el objeto de faciliter este oneracidn y realizerla en forma técnice

es oreciso el cumzlimiento de dgunas normes & ceber:

Seleccién:  .cben escogerse animeles jovenes (ni muy tierncs, ni muy

vicjos) los cue secln la reze y cl e stado ce elirmcniacidn pocirien
estar entre 8 meses y 2 zilos de edecd. AUn esf no significe cue nc
_ueczn cacrificarse znimeles por encime de los 2 zios, lo cual si

es Losible.

Jebe celeccionarse de acucrdo 2 la reze . puesto cuc elgunos de cllcs
nc cum:z:len con los requisitos exigidos ;‘,&ar‘*é lz claborecidn de 2roduc-
tos de Salsamentarie. conde se exige que sean enimeales magros antes
cue con esceso cde girasa. e por si lcs cercdos ciriollocs son muy gra-

cosos y por lo tanto noco recomendables en la febricecidn ce embutides.

Otrc factcr 2 tenersce en cuenta ¢ ¢l sexo: mechos enteros son recha-—
zados rrecisamente ¢ el czbor 2 " machco quec tiench sus cernes.

~e acestan cecrdos castracos.



N

*n cuantc 2 les hemmbres no cxiste meyor Jrobleme sicmprc y cuandc
nc estén Lrefades 1 lactendo ¢ en pericde ce recupereacién cde lac

tanciza.

1 = "' o = - ! , . A . - .
Jn aspectec impertantizcimc cue debe tenerse ¢n cucnte €s el que

ticne cus ver con la zenicecd ccl animeal

Jebe cviterse ¢l secrificico de anirrzlcece enfermcz 0 sessechescs ce

— Y
= &

enrcirimedades. Ivuchas eniecrimadades puccden arecter 2l hombre vy en

esieciel 2 les consumidores . dendoc comc resultedc el cesprestigico
de los cuc utilizen tel tic ce cerncs

“on iauches: las en‘zrimicdedes cue efectan inde locie lo cual e¢xige un

cursc com-letc y seriz lergo de enumerar en ¢l nte cure curso.

Ten sdlo basta ¢l insinuer cuc s¢ abstange de seacrificer des

n

C SCsSpecnosce.

Ayunc : -1 cerco seleccionzdo s¢ ileve @ un corrgl donce se le impice
cl- consumic dz alimentes durente 24 hores _':rt::viaz al secrificic. Ten
s€le cebe ;'L“f‘*I"i“l"li.{_;fi"‘E-El‘; tcmar egue & voluntad cduirentz todoe el ticripo.
1 ayunc serinite cuc el cordo cuecde limpio internamente lo que haré

- !

. g . { = - )= L LS
més Facil el 2cec cde las visceres desoués del secrificic.

Trensporte: —=n lc posible debe evitarse el transporte a2 lergas cis

R

tancias antes cel sacrificic.



1 transnorte zuncue see 2 corta distancie cebe rcelizarse con
cuiczco evitando les gel e y ¢l uso ce soges pere llever al animal.

ehe ~eccordarse cue los colmes van 2 cder itiele celided 2 la carne

(rnoreatones).
SACRIFICIO
LUCE N3 :1 sitio pere ¢l secrificic debe scr un luger limpio y con

cuficicnte centicac ¢z acue -~azre ¢l ssec, asi misinic come rovistc

dc drenaje paire dermitir el deselcjo ce roiaterias Teceles. pelos.

insencibilizer: ' Consistc cste pasc  en aturcir 21 znimel pere cuc esté
inconciente dcl sacrificio. -ste es unea 2irédctice imuy humeniterie.
acdornds de cue imzice o cdisminuye los rizsgoc pere cuien mete el
animel, evita a2l risno ticivi. o la pércicde ce tieii. 0 y Ca une rnejor

celicac en le [resentecion ce les cairncs.

dsten verios rmétccos de zturcdiimiente:
NMezo o ivertillo: «.2todec rustico de insensibilizzir gue consiste coimo
su noimbre lc incdica e¢n el usc de un meirtillo suficienternente grende

con zl cuz sc golnez en ¢l cerebiro del animeal después ce lo cual

tste cee a2turcicc

_:-_yr}i:illz-:-: iv.dc utilizacdo en bovinocs cue ~n percince .or el excesc de

= - #

M

en la regidn cz la nuce.

gres



Concistc en ceccioner la mécula c¢scinel entre cl cccinitel y le

crirre rea vértebra cervical.

~in.a zléctrice: © una =inza especiel le ocue cclocada detréds de

o e omal L . - -— — e N

las crcjes del animal v Do mecio dec una coirricntc eléctrice a

1

travie dec éstes ceirribe el cerde nor eturdciniientc.

L N _J L - - o — e gl L - ']

istola ce Cecrificic: .s une pistole especiel accicnada j:or un
fuliminente el cque e .uje - cendn y cue ncnhnectre en el cerebro del

- (] = [} # i - -~ - -
animel. heciendc cue &=t celga en formea instantenca.

-1 sitic de coloccacitn cel ceiidn se encuentrz =n la unidn cntre les
cos lineces imecineries cuc ven de una creja gl .¢jc cpucsio cde le
ctra oreja al otro c¢jo c.ucstc (en forma cde Q) (ver figure).

CITIC D COLCCACION DL CANCON FARA INSESIBILIZACION

vl G0
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Degucllo:  Tan pronte ¢l Cerdo cee al suelc por cuelquiera de los’*

sisteimes de sturdimicnto sc grocede al deguello cquc consiste en

cortar las venas yugularces asi como las artcrias cardétides a la altura

L]

L) &

cde le ferince otrea Fforme cec degollar 2l animal ccnsiste en llcgar
cirectamente al corazin y ccrterlo con un cuchillo puntiegudo y
filadc. La sangre se rccogc, en un recipiente cn el cue previa-

raente sc ha colocado =al, vinagre y cebclle; se bete constantcniente

sere cuc sc mezcle bien y Te cvite el coagulamicnto.

Jepllado : 1 cerde es llevede 2 una mesa 2 una 2ltura conveniente.
Solocado dé costado sc inicie su ce ilado | cr mecdio-de-ague hirviendo
lz cue se riega 2 lo largo del animel. Luego con la eyude ce un
cuchil_.lc: 2, ro,.iado sc inicia cl des, rencimientc cel =2lc y le ernider-

mis.

1 enimal debe cuzscer com letamente ' efcitado’.

S

AMaunzs | ersonas acostumbran delilar Jor medio cde llama ero
! - [

e

sara

Srlsamentaria no cs recoincndable debido 2 ocue lz carnc toma un cclor

2 cocinadc y la gresa se hablande.

Zeqguidemente se | rocede a separer las | etas a2 la altura ce la coyun-—

tura &éstc sc hace con ayuce ce un cuchillo.

Abrir: Ssta o .erecibn se iniciz con un corte a le alture del _.agcho el

i e i—

quc continuarad pJor el centro del viertre hasta terminar en le unidn

cdc las lernas.



71l misrmc modo se abriré la regién ccrresasondiente al cuello
exactamente -or debajo de le traquea.

- ara mayor facilidad se utilize une sierra manusl [ara romper el
externén.

~visceracibn: Tan cronto se abra al animal lc primerc que se debe
hacer es sacar toccda la sangre que se encuentra lccalizada en le

cavidacd toraxica, la cuzl se lleva al reci.iente cue contiene sangre.

Se' contina sesarando la tréquez y el eséfage unidos lcs que se

halan hacia la parte nosterior del animel.

Ze corte el diafraume iLarea secarerlc de los ccestacos.
se 'sigue secando el ccrezbn gulmones, més terde el higado, rifcnez

estéimego, intestinos sistemas reproductor y cotras visceres.

Se lleva tcdo ésto formandc un solo conjunto 2 un recipiente con

cepecidad suficiente.

Se nrocede zhore a separar cada una de les visceras siendc lo pri-
merc en eliminar lz vesicula biliar la que estd acherida al higadc,
zor el peligro de rubnture de la misma y la sosibilidad de tornar

amarge la carne que locgre alcanzar

™ - - 1 = . # 4
Separades las visceres se lavan 2 fondc (en especial el esttmago vy
lcs intestinos se fesen, se registrea su pesc y se meten en un re-
ci_iente sgregandole sal., vinagre. 1imdén para wvoderlos conservar

haste su utilizacién



Lz cabeza por su parte se sepera del cuerpo, contdndola a la altura

de la primera unidn de las vértebras cerbicales con el occipital.

=l restc del cuerpc (cenal) se limiia de la sangre interna y se
cuelte pera cque se oree. uvebe tenerse en un lugar frio, wventilado

y limpio.

CORTES  DEL  CERDO

——— S R Wi TR

-ara le elabcracidn de prcductos de Salsamentaria se reauiere de

los llemados ccrtes primarios © see aguellos cortes comunes.

Se prefiere realizar ccrtes en cerdos enfriados (congelados) scbre-
tcdo .si es que se-ve a utilizar la sierra eléctrice. -

.

Se inicia cclgando el cerdo 2 una zlture adecuads separando suf

cientemente las extremidades posteriores.

or medio de le sier;ra se prccede a dividir nor el-centm::: la

conel .Er'} formz tzl cuz el ccnrte ;HI:'*:-::r: exoctamente por el centro de
l> cclumnz vertebra2l. A& estos dos mitcdes se le llemo medizs conelecs
Luego con lz ayuda ce un cuchillc se . rocede. ¢ descller code mitec

tenicndo la ~recoucitn cde no.romper le corne ni 1o piel,

Terminzde ecste lebor se cose le medie conel 2 une mese y se croc—

ticcn los cortes sigulentes:



-crnil; L ¢ dorteré o lo olture cel hucso coxel (cedes) y sC cespren—

ccrd con un cuchillo.

L.rezuclc: =1 corte cue sc¢ sréctice le indice ci ceniterne dcl brozucelc

[t - -

_sto s¢ hzcc leventonco ¢l orzzuclo y sepsréncole de los costilles pc

maodic del cuchtlio

Lorrio: Cicuicnde lo lince cdel lomo sc celinditorg con ¢l uso de un cu-

-

chilic y mfs tordc s¢ cortorén les costilles con 1o cyucde del cuchilic.

®

~.ostill~e: Cucde ton solo ¢l resto dzl cerdo cue corresi.oncde .© les

coctitlre y 2 mlda.

Cad~ unc dc lostrozos guc sc vom scperando dcben pcserse y su

neso cebe lleverse 2l registro ceorrespondicnte.

_eshucser: Consiste cstr czcrocitn cn eliminor tocdos los hycsos ao

-

los diferentes riczes en ocyc sc he cortodo ¢l cercde. [ earz csto es
conveniente usor un cuchillo tocmenc medienc, sunticgude y suficien: -

temente ofiladc.

Cuoncc sc trote ce portes cue més terde ven ¢ scr curcdes sin
hucso ( crnilcs  lomos) sc debe cviter romecr los mlsculos y dejor

la carnc en unc solz piczc.

~n prontc sc dcshuesc unc perte debe pesearse la corne, los huesos
lo grose si le hey y llevar su pesc a2l registro. LLos cortes se

oueden ver en ¢l siguientc dibujo.



-RIMARICS

i
i

ES

e — g e e T e ———

CORT!

DZL__PORCINO

- e ———

il

-

Cola

0
4y
ald
3
(v

Caello



Unidad No 2

Salmuera
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UNIDAD No.?2

SALMUERA

CBJETIVO: Al finalizar la cresente Unidad el Trabajedor—alumno
estaré en capacidad de eleborar Salmuera curante de carnes.

Materizles: Los elementos comnonentes de la salmuera a que se

hace referencia son los siguientes: Sal comUn. Nitrete de Potesio

Nitrito de Sodio, chfatc}.é;_ Azlcar y Acido Ascbrbicc

Tipos de Salmuera: =n generel se puede afirmar que existen dos

tipos de salmuera: Liquides y Seccas,

Ya sea que posean ague © carezcan de elle en su eleaboracibn, 2 su
vez se subdividen en: - Débilecs

- Mediznas

-~ r~uertes
=sta divisidn se debe 2 la menor o mayor concentracién de szl y de

el resto de com>onentes.

Sal Comidn: (Cloruro de Sodio) Este es el Gnico elementa indispens.

sable en la conformacidon de la salmuera, por consiguiente es el més

importante.

L2 sal comin es higroscbpica, penctra en la masa muscular de
donde extrae sus jugos. <=n este procesc los mlsculos pierden un

poco de vitaminas hidrcsolubles como el caso de le vitamina B 12,



It

La sal do fijeza 2 la masa carnica, es un foctor conservador (aso-
ciado con el nitro y nitritc), da fijeza de co.or 2 los productos,
igualmente imprime a2 las carnes un nuevo s-bor selado. Impide la

corrupcidn de la carne por lo tanto prolong: la -vide

La penetracidn de la sal es més facil y rapida cuando la carne est?

més caliente (recien sacrificada)

Nitrato FPotésico ; Llamado comunmente como Sal de Nitro o sim-

plemente Nitro.

La accidn que tiene respecto 2 la carne es la de dar color ¢ mejor
aln la de fijer el color de la carne (Rosa). Ademés es un elemento
curante que permite prolongar la vida de las carnes tratadas con

este clemento. Su accidn es lenta pero permancnte.

£l Nitro mediante oxideacién sc reducc y se¢ transforma en Nitrito.
=s el Nitro. propiamente el quc le da'a la carne €l color rojc, su

proccso demora una a2 tres scmanas.

Nitrito de Scedio: Como sc dijo anteriormente la sal de nitrc por

oxidacidon se transforma en Nitrito, el que le. imprime 2 las cernes

el color rojo.



It

La sal do fijeza 2 la masa carnica, es un foctor conservador (aso-
ciado con el nitro y nitritc), da fijeza de co.or 2 los productos,
igualmente imprime a2 las carnes un nuevo s-bor selado. Impide la

corrupcidn de la carne por lo tanto prolong: la -vide

La penetracidn de la sal es més facil y rapida cuando la carne est?

més caliente (recien sacrificada)

Nitrato FPotésico ; Llamado comunmente como Sal de Nitro o sim-

plemente Nitro.

La accidn que tiene respecto 2 la carne es la de dar color ¢ mejor
aln la de fijer el color de la carne (Rosa). Ademés es un elemento
curante que permite prolongar la vida de las carnes tratadas con

este clemento. Su accidn es lenta pero permancnte.

£l Nitro mediante oxideacién sc reducc y se¢ transforma en Nitrito.
=s el Nitro. propiamente el quc le da'a la carne €l color rojc, su

proccso demora una a2 tres scmanas.

Nitrito de Scedio: Como sc dijo anteriormente la sal de nitrc por

oxidacidon se transforma en Nitrito, el que le. imprime 2 las cernes

el color rojo.



Cantidad de Elementcs: En Salsamentaria y pare la curacién de

ciertos tipos de carnes (jemones, chuletas, muchachos, etc);, se-

utiliza la selmuera mediana, le que corresponde Mmés © menos &

14° Baumé.

Las cantidades de elementos 2 utilizarse son para 10 litres de

agua que 2 la postre determinan 10 litros cde selmuera.

ZLEMENTO CANTIDAD EN GRANOS
Sal comdn 1.460
AzlGcar 146
Nitrato de Fotasio 146
Nitrito de Sodio 10
~osfato ;Cﬁc:idc: (F’las;‘nél ) 250
Acido Asclrbico 25

PROCESO PARA ELABURAR SALMUERA

13

l. Medir 10 litrecs de agua limpia. El recimiente a utilizar debe

ser de acerc inoxidable, plastico, madera curada, o cemento.

Fara mejor higiene se aconseja hervir ¢l agua.

- Pesar separadamente los elementos pera la salmuera.

- =l Fosfato se disuelve por aparte teniendo cuidado dé que

no se formen grumos, por lo tanto hay que remover el agua

constantemente. Adicionar agu=.

- E£1 Acido Ascdrbico se disuclve por separado y se adiciona

2l resto del agua.
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- La szl, £1 Nitrato de Potasic, Nitrito de Sodio y azlcar,

pueden depositarse conjuntamente en el agua.

Comservacion: La salmuere se prepara en el grecisc momentc de su

utilizecibn, Debe conservarse cn un lugar limpic, frio y ventilado.

Debidc 2 que en el liquido quedan perticulzs de carne y cantidades
de agua sangre, la salmuera sucle descomponerse répidamente, por
lo que debe limitarse su usg 2 une sole vez © dos cuando se¢ cobserva

que su cstado es bucho.

Salmuera Scca: Las cantidades de elementos utilizados en la sal-

muerea liquida sirve para la salmuera seca, excepcibn hecha del
agua la que en esta oportunidacd se elimina y de la sal que ahora se
aumenta hasta 1.800 gramos. No cobstante las cantidades a utilizar
de cada elementc se recomienda hacerlo de acuerdl al peso de la

carne a2 tratar,



Unidad No 3

Jamon Prensado
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UNIDAD Nc.G

JAMON FRENSADO

CBJETIVO: Al terminar la precsente Unided el Trabailacdor—-alumnc

estard en capacidad de elaborar jamdn prensadc ¢ pertir de perniles

o brazuelos de cerdo.

Materia Prima: rFare la clabcracidn del jamdn prensado, se utilizan

preferentcmente perniles o brazueclos de cerdo, siecndo los primerocs
mas utillzados por dar un prccucto de mejor calided. Debe esco-
gerse perniles de cerdc que no sean demasiado gordos © muy

vicjos, puestc que son dificiles de conservar o son muy duros.

Froceso: Es recomendable dejar enfriar las piezas por. 24 horeas

aproximadamente, pues de lo contraric se corre el riesgo de que la

carne no tome la salmuera y que por consiguiente se descomponga

rdpidamente. Se masajearin los perniles y se presi&naré la vena

principal con el fin de expulsar la mayor cantidad ce éahgr*é acumu-—-

lada.

-~ Con la ayuda de un cuchillo sc climinaré la piel juntc con la
mayor cantidad de grasa, evitando en todo momento el rompi-

micntc de lcs misculos.
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-~ Con mucho cuidado y siguiendo la separacién entre mlsculos, se
procede a separar la carne del hueso interior, teniendo en cuenta

guec la carne debe quedar en una pieza completa.

-.5¢ pesa la carne obtenida y se registra dicho peso para cbscrvar

rencdimientc y costcs.

Curacidén de la carne:

= Se elabora-una salmuera IfQUida de 14° Baumé

_f_i

~ Con el 10% :de dicha salmuera ‘§"-c;::.~n la ayuda cde una Jjeringa tipc
veterinario ¢ mejor 2Gn con un inyector para jamones se inyecta
el pernil, en tal forma que quede .satur*adc:n, La aguje que se
utiliza para este casc debe ser suﬁc-,ien.temente gruesa y larga,

(se recomienda una sonca .nj_'amar*ia) la cual debe perforar las fibras

Y '1iégar~ al centrc de los mlsculos

= Una vez realizade la cperacién anterior se¢ colocz la carne sumer—

gida en el reste de la salmuera.

Zl tiempo de la estadia en la salmuera es ce tres dias. Si sc utiliza
nitrito de sodio, en caso contrario debe prolongarse el tiempc hasta

Uuna semana.

- =l recipiente a2 utilizarse debe ser de plédstico, madera, cemento o

acerc inoxidable.



- Llevar el recipiente a un sitio sombreado, fric y con ventilacién

adecuada.

Zlaboracién del Producto:

Fasaclo el tiempoc requerico se sacan las carncs de la salmuera vy

se procede a dar una limpieza més a2 fondo, quitando la mayor can-

ctidac de grase y elementos diferentes a la carne.

-y
.

- Se zbre la carne en tr*;::zcs grandes y sc pesa ¢l totel.

- Moldear el jamon. Consiste estc paso en la utilizacién de un molde

oy phensa para- jam&n <€l ‘que pucde scr de aluminic o acerc inoxidable.
Este molde uma vez ascado es ‘éubicrto internaménte por un papel
celﬁfén lo suficientemente grande como para cubrir €l molde y mas

tarde la carne que se introduce en &él, en forme ordenacda para evitar

-

las cédmaras de aire. La carnc debe llenar el molde hasta los bordes.
- Con los extremos de papel celcofan se cubre totalmerte la carne.

~ Se tapa y preénsa ddeasadamente el molde, teniendo la precaucién
de colocar la tapa 2 nivel parae cbtener de esta manera un bloque

de jamdn bien prensado

Coccidn: Se determina el pesc de la carric colocada en el molde y se

registra dicho peso.

- Se Heva el molde a coccidén. - El agua debe estar de 75°C= a 80%C

O gea una. temperatura poco antes ce ebullicibén. La temperatura

cdebe ser constante
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Fara el control de wimperatura se utiliza un termémetro que va

desde 10° 2 100° C & mas .

- El tiempo de coccidbn se toma de acuerdo al peso de la carne.
Se considera que a la temperatura indicaca es suficicnte un

tiempo de 45 minutos por Kilo de carne.

- Durante el tiempo de coccitn se¢ recomienda prensar dos veces

el molde.

cnfriamiento: Terminada la coccidn se somete ¢l molde a la accidn

cel agua fria por espacio de 15 minutcs.

- Se lleva el molde a un sitio frésco, se prensa una vez mas y se

cocloca con la tapa hacia abajo para dejar hasta el otro dia.

Jesprensar: 5Se quita la tapa; se saca el blogue de jemén.

- Se ‘quita el papel cetofan

- Se arregla el bloque reccrténdcse las partes sobrantes de los

borces

Conservacién: Para una conservacidén mejor y duradera se recomiends:

solocar el producto en nevera.

Determinacidn del Costo _de F*roduc'ciéni_

cn base 2 los registros y haciendo una suma de precios de materia

prima ingrecientes; mano de cbra y otros elementos que intervinieron

en la prcduccidn, se logra conccer el costo por kilo del jamdn.



Unidad No 4

Pernil Casero
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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.



2\

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



Unidad No 5

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.



24,

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,



Unidad No 6

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




Unidad No 7

Tocineta




JNILJAL No, T

:I_'_:_C INSTE

CEJATIV.: Al terminar esta Jaidad =1 Tracajador-£lumao se eacoatra-
ra ea capacidad de elaborar Tociaeta a partir de carae Je

cerdon.

viateria Prima: £La tocineta se prapara teaieado como maieria prima la

carae, gJrasa y piel cue se eacueatra sobre las eostillas.
Para sxtraer bien a2sta parte dal Cerdo se procedes asi:
Cacrificado o1 cerdo y suficieatemeate aseado se praptica 10 cprtg 10421~
t 1idinal ~12 va desd= el cuello nasta la cola partieado en dos la caaal, divi-

dieado axactamenate por el ceatro la colimnaa vertebiral

Se saparan los perailes, luae 30 los brazielos y 21 lomo, ‘uedaado laica-

me ate los costad>s coa sus respactivas costillas.

_on la ayuda de aa cuacnillo bien afilado se separan las costillas ea tal for-

ma oie éstas naeden uaidas por sus memoraaias caraicas

Ce arregla la tocineta ea tal forma ~ue ~uede ea forma ractaagular, se
~uitan los bordes irresulares y se cortaa éstos para cue dé& aaa bueaa
preseatacidn. Posteri ormeate se elimiaa el borde iaferior aue coatie-

ne las tetillas en los mam os y los pezones an las hembras.



Coa 2yuda de azua hirviendo y un cuchillo se practica ua aseo mas a fon-

de la pi=?

Fesar: ©Se procede a pesar la pieza y se re zistra s1 peso asi como la fe-

cha de 1azresso.

Prepara Salmuera 2a base al termafe de la tocinsta se prepara 1aa salmue-

ra ~ue coasta de:

-  Sal comin Caatidad suficien te para cabrir la tociaeta, taato
por la parte iaferior como sugerior

- —al de Nitro 1,5 a 2 2rs. por kilo de peso

- Nit l"it.':} Sédico 3J, 5 grs. por kilo de peso

- Acido Ascérbico 1 2r por kilo de peso

- Azicar 1a5 grs por kilo de peso.

Mezclar: L os aateriores elemzatos se mezclan parfectameate nasta obsar-

var 12 estaa biea repartidos.

LCurar: L2 restrieza fuertemeate la tocinata con la salmuaera obteaida

para permitir cue naya ana peaetraeidon completa de todos los

alameatos.

Segiaidameate se exteadara la salmuera sobre ua racipieate (de madera,

aQ

plastico, cameato, acero inoxidable) y sobre asta se colocara la tociaata.
Por 12 parte superior se colocara el resto de salmwera al igual cue por

los bordes, se trata de cubrir perfectamaate la pieza.



- Ca coloca el recipizate ea desaivel para permitir la salida de liquidos

saazuinoleatos dal producto
- Cada doc dias nay ~ue restrzagar la tocineta y voltearla al iado opuesto

- 31 tiempo de curacida gs de aproximadameate 7 dias.

Lavar: Cumplidos los 7 dias d2 curacidn se saca la tociaeta y se lava

profuadameate coa agua fria coa el

fia d2 2limiaar la sal exte-

BT T

rior.

w2 debe rastragar coa la ayuda dz aa cepillo limpic.

-

Ca recomieada dzjar la tociaata 2a uarectpieate al ~uz le asté llagaado

agua corriaate daraante por 1o ma2aos > noras

Pracoccibdn: La tocineta 2s someatida anora a coccida rapida (precoccida)
. . = =0
21 un racpizate ~u2 contien agua a temparatara de 89 c. ,
se2 maatieaz por espacio de uaa a 1os aoras segua 21 tamafo del produc-

to.

Freasado: Jna vaz tarminada la pracoccida se lleva la tociaeta a ua

luzar limpio y s2 sometz a la preasa (aaa tabla y sobre
ella uaa piedra). <Isto se hace para darle major praseatacida.

| s
fnumado: Coa el objeto de darle mejor sabor al prodacto, permitir

ana coaservacida méas proloazada y darle major preseata-
cida, se acostumbra @aumarlo por espacio ds 2 a 5 aoras s2 3dn las dis-

poaipilidades.

&1 numo dabe ser a temperatura suave (332 C - 450 C),



(nasarvacida: <iste producto se coaszarva @a lugaras secos, frios y vea-

tilados duraate uio a dos meses.

Jatarminar Costos: Za base a los gastos realizadcs.




Unidad No 8

Chorizo y Longaniza




UICALD No, o

CA_FIZC Y LCNGANIZEA

CHCORIZE: CEIZTIVC.

£1 tarmiaar la aaidad praseate, 21 Trabajaior-alumao sera capaz ‘42

alacsrar caorizo a partir d2 cari2 y grasa Je cerdo y carag de vacaao.

M.ateria prima: farala prapart;c:iﬁi 12 caorizo se puade itilizar carae

ie primera ie forciio 2xclusivamezate, mezclada coa
1a poarce ataje (segia fdrmala) de taciaa. daro da eardo: coa 2l fia da re-
bajar costos y obteaner ua difersate tigo, 32 piede adicidaar, ua porcaa-

taje {segla f5rmula) d2 carae de primeara d2 vac1ao.

—
!
L

$i s2 dzgen rzbajar costos sz piaedz utilizar caraz de 2a. ya sea de porci-

16 o da2 vacuao adicinaaado tocino duro da cario.

ia caraz daug estar fria y libre d2 szagre.

Caracteristicas: wste tipo d2 emoutido s2 caracteriza por sx€31orrojd

sapido Jlepidc a 12 alta utilizacida de pimzatda o colo-
raatas nara alime ntos, adamaéas por estar picads 2a trocitos suficieate-

meate graades ea tal forma cue gaiza lo coasume puede apraciar o1

)



asta comieado caraz. Soa de consisteacia dura, desnidratados y puedan

ser coasarvados mucno tiempo.

Mo axistza diferzacias muy marcadas 2atre las loaganizas y 1os cnorizos

2a cuantd a sa preseatacida y fcrmulacida.

~uiza la difarzacia estriba ea ~ue para la praparacida de loagaaiza sa2
atiliza caraz de mejor calidad cuz para ¢norizo, prefariblemeata s2 acos-

tumbra a utilizar carae de lomo de cerdo. Ctra‘diferaacia esta ea 21 se-

L1

laccionado del producto, tzaieado 2a cuzata cue 2l caorizo se nace ea
porcioazs paquenas (13-15 cm’) 2a taato ae la loagaaiza se2 sutdivide 2a

porcioazs mas Jraades (45-53 cm ).

FeECC 50

#

C2gla la formula -ue s2 desarrolle sz tomaa las caitidadas iecesarias

de carae y grasa de cerdo, asi como la carae le vacuaos.
w2 pesa cada uno de astos elementos y se registra el peso.

£si mismo g2 pesaa los iagredieatas 2 utilizar ea 21 dasarrollo da 1a for-

mula y sz los mezcla coavaaieatameate.

Picar: Ias caraes de vacuno y de porciao s2 picaaea la maaquiaa (n:o-

lino) utilizando para ésto ua disco de agujas graades (mas deo
3 mm. de diamatro).
L1 caso dea ao teaer molino se pueda picar la carae por medio de cicai-

11o, haciendo cubos de aproximadameate 1/2 cm. de lado.



&a cuaato al toeino se pica coa cucaillo, formaado cubos de 1/2 cm. de

lado.

Mezclar: Ue procede anora a mzazclar caraes, Jrasa, sal, color, coa-

dimeatos ea tal forma ~ue naya uaa raparticida bastante no-

mogeaea de todos los productos.

La pasta obteaida se coloca en ua racipieate y se lleva a aa lagar frio,
sombrzado coa veatilacidon, doadz permaaece hasta 2l dia sizuieate. Lo
anterior permit2 qua la carae se impregae s ificieatemeate le los aro-
mas y color adecuados. No oobstaate el reposo se pusde acortar 2a caso

de urgeacia 2a la preparacida.

ambutir: Se llena 2l ciliadro de la embutidora coa la pasta, 2vitaado ea

todo momeato la formacida da cidm:rag. da aire, 21 embudo a
utilizar para llenar la pasta es de aproximadamezate 20 mms. Jde diadme-
tro. Los iatestinos a utilizar soa los iatestiaos de cerdo, los rue previa-

maate han sido aszados cuidadosamente.

Se2 puede embutir igualmeate en iatestiaos delgados d2 vacuao, pero nue
ao seaa demasiado graandes. &1 calibrz de dicnos iatestiaos variaa de

25 a 33 mm.,

Zxpulsar 2l aire: A pesar del cuidado 2a el embatids, ai2daa 21 el pro=

duct 0 cAmaras d2 aire 1o cual da m=la preseatacida y
meaor daracida al mism»o. &std se covia mediaate la puacida d21 iatesti-

20 por medio de una aguja.



B3O

Saccioaar: Jna vez terminadas las operacioags aaterioras s2 piocede a

dividir el prodacts, ea s2ccioazs, =ue vaadasde 17cms. de

oy

"
5

largo a 5J cms. sezia el jasto de los coasumidores y 21 prodicto ea si

[

anjanas nae

paast: ci12 si s2 trata de chorizos las divisici2s 8021 mAas

g

-

para loagaaiza. Zste tipo d2 divisioaes se logra madiaale ia 1tilizacidn

da nilo zraeso (terleaka, picla, atc. ).

Cacar: Anora se procede a secar el prodacto para 1o caal se cual3za y si

axistz buen tiempo se sacaa al sol.
Ctra forma daz sacar es llavAadolos a 12 sitio s2c> y doade s¢ pasdan 2ha-

ma r coa humo calieite d2 35°9C. 2 45°C

Coaservacida: &stos productos g2 puadean coasarvar 2a locales frios, se-

cos y coa buzaa veatilacisa duraate bastaate tiempo (2-4 n2-

ses) s2gia la calidad de matearia prima utilizada.

Foérmula para la Loagaalza:

Zgpafiola Zxtra (1)

- Carae de Vacuno h53 ars
- Carae d2 cerdo 250 grs
- Grasa de cardo 230 ¢rs
-  &al 30 grs.
- Pimeatda 25 ars.

(1) CRASSINC Carlos 2. Zlasoracidade Emcatidos y Fiamcre pag. 82



)
)]

- Sal Nitro 0 5 grs.
- Ajo mnolido 1 gr.
« Aji picaate 1 Ir
- Crégano 0.5 ars
- Vino R -

5y

- Azicar

iy

I paganiza a la Ispafola (2)

¥
gk
]
Q
=
w

- Carae d2 Vacuno

- Caras dz2 cardo 150 grs.
- CGrasa da cerdo 202 grs
- cal 33 grs
- Pimre atda dualca 20 zrs
-  Aji picaatz 5 grs

F'drmulas de chorizos

1. Chorizo puro de Cardo (1)

- €arne magra de cerdo 150 grs.
~ Tocino daros | 290 Brs
Sal coman 24 grs,
- cal de aitro 1 gr.
- Pimeatda dalce 28 grs.

(2) DJ-AIDE J.J. - Iadastrializacidn 421 Cardo (xaromcopia) pag. 372
(1) SANZ 3, CASAFZC. 3aciclopadia de la carae Madril(1557 pag. 321)



= PimentHa picaate 2 3rs
- Crépaad 1 gr.

- Ajo mojado Ja poco

2. Chorizo Aspaiol @special (2)

- == s = LE o mEm | —— -

- Carae dz Cerdo 300 grs.
- Caraz de Vacuao o900 3Irs.
Grasa 12 cerdo 150 srs.

-  £al coman 30 grs.

- Sal de Nitro D.5 2rs.

—  Crésaao 1 gF.

- £jo ea polvo 0, O grs.

- Clavo de olor 0.3 grs.
Nueaz moscaila 0.5 grs.

-  Azlcar 5 grs.
Fimantda dalee 35 grs.

- Vino 9 grs.

/9y CILSSINC Carlos £. <2laboracidan de embatidos y fiambras
(xarogcopias paz. 77)



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
—

mesa limpia, se dasatan, se arre

L)
-
=

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.



Unidad No 10

Salchichén




UMILALZ No. 10

SALCIICIIC N

CEJATIVC: Al tarminar la praszatz Uaidad los Trabajadores-alumaos

sstaria ea capacidad d2 2laborar salchicnoazs a base de

caraz de vacuao y porciac y grasa de porciao.

Matzaria prima: e trabaja coacarae iz vacuao de primara calidad,

aalmenta la caraz de porciao sera de primera, la

12

srasa d2 cardo s2 selecciona d2 acualla mas dura.

[ as caraes de vacund y porciao debza estar suficizatemeate arzadas y

libras de saagre. D¢ prefereacia se utiliza carae Je cardos no muy

jdvzanes.

Tipos: axistea fuadameatalmezate 108 tipos de salcnich-azs:icrudoisy

cocidos. <£a esta oportuaidad se tratara lo coaceraicate a sal-

chicda cocido por ser mas complejo 21 trabajo.



PRCC £5C

fPicar: las carnes da vacuao, porciad, se dabea picar ea cubos de

tamafio madiaao (3 cm. de lado) y se mazclaa.

Frecalar - pesar la pasta y 2a base 2l pesc se adicioaa:
-~ L2l comia 20 grs. por kilo.

- -al de Nitro 1 g2r. por kilo,

L2 mazcla coaveaicatameatza y se lleva a ua luzar sombraado, frin y vea-
tilad>. &1 racipizate puedz ser de plastico, madera, cameatd o acerd
inoxidablea.

L a masa se apelmasa para evitar ~u2 2a 2lla ~uadea camaras de aire.
farmaaecari nasta 21 dia sizuizate inclus> por mas tiempo.

Coan 1o aaterior se busca ~ue la caraz obte1:a ua color rojo iateaso.

Moler: 1Las carazss sz pasan al moliao y s2 mezclaa ea placa de 3 mm.

£4a cuaato 2 11aa parte de grasa se pica 2a cubos paeuaiios (1/2
cm. de 1lado) y se cocinaa (la caatidad va dz2 acuardo a la formaula) lle-
var a la cutter las carnes molidas y el resto de grasa se llevaaa la

cutter doade se da varias pasadas nasta ~a2 giede uaa masa fiaa,

£a esta misma ma~uina se adicioaa 2l fosfato, luz 70 los nitritos y ai-

tratos faltantes, mas tardz los coadimezatos sa2gaa la f3rmula alegida.

&2 todo momeaato debz evitarse ¢l caleatamizato de la pasta para 1o

cual se debzs adicioanar caatidades adacuadas de aielo triturado (pusde

reamplazarse coa azua fria).



24 caso dz caracar da Catter 21 trabajo puede ser 2f2ctuado por el mo-

liao atilizaado la placa de orificios mas finos (2 mm. ).

No obstaate la pasta ao auzda taa fiza y 2l riesgo de caleatamiczato de la

misma @S mayor.

21 problama ~uz se przaseata al caleatarse la pasta 2& 2 ~u2 las par-

ticulas d2 caras ao sz ligaa ficilme ate 4aado como rzsaltadoc 1a predac-

to como si s2 tratara 42 caraz da pescado rallado, 21 cual se d2smoro-

aa coa facilidad y dificultara 21 corte.

NMiazclar: La pasta molida se mezcla muy piza ¢oa los cubos de grasa

cccidos praviamaate.

53 deja reposar ua rato para opcteasr la 2 a2tracida taato del eoloraa-

ta com> da 1os econadimentos.

Imbutir: For medio de la ambutidora se lleaa la pasta 2a iatestinos ar-

tificiales 42 52/35 mm. 42 didmetro. Los salcnicnones debea:

Asuedar 1e una coasisteacia dura. J4vitar 2a tods momeato la formacisa

(FAN

iz cidmaras de airs ea 21 producto puests ~ue &stz empezari a descom-
ponarse ripidameate,y. sera el sitio doade se localice buena cantidad

12 1icuidos duraante la coccida, todo 1o cue coallavaré la baja 2a la cali-

dad.

Ltar: S22 amarra 2l producto ea forma iadividual.

21 tamaio varia dasde 22 cm. a 52 cm.,
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Cociaar: Zlacorados los salchicaosacs se llevaa a coeeida ea radpian-

tes nue coataagan agua a temperatura d2 75°C, a ¢3°2C. &l
tiempo dz2 coceidn varia de acuerdo al diameatro dzl iatestiad. La me-
dida d21 tiempo s2 toma a razda de ua miauto por cada mm. de didmea-

tro.

Zafriar: Terminada la coccida se somete 2l producto a la accida del

azua fria por e2spacio d2 il a 15 miautos.

Coaservar: Llevar los salchichones a refrigeracida doade 2l periodo

de coasarvacida puzd: lle zar nasta 1os 15 dias.

uatarminar costos: £a base a los ragistros raalizadog 2 15 largo de la

2laboracida dz1 products se lozrara dbteasr ua cal-

culo praciso da los costos 2a la produccida.

Nota: Cuaado s2 trata d2 salchicnoazs crudos 12c pasos referzates a ia

coccida taato de jrasa comd de salchicnoazs s2 2limina al igual
au2 el someatimieato al agua,
Za lugar de la coccida s2 procede a anumar 21 prodacto por espacioda 3

a4 & noras.

£1 final se llavaa a lugar saco, frio y veatilados dond2 permaanecea por
espacio de 2 a 3 meses nasta 21 secado defiaitivo y mas tarda se podran

coasumir cocidos.



FCEMULACICT

—alcanicndn Comida (1)

B e I

- Carme da2 cardo E, Irs.

250
- Tociao | 20J 3rs.
- Czraes da Vacaao 533 Zrs;
i £al 35 2rs.
- c2l de Nitro G. 3 grs.
-  AzGcars. 15 gars.
= B0 e 0. (' grs.
-  Viao 19 c.ol
- Fimieata azgra partida 1 gf.
calcnichd 1 Cervecero:
- Care de ras 320 Srs.
- Czarana d2 cardo 210 zrs,
- Grasz de card»o 135 3rs.
- - al su Ers,
~ .5zl de Nitro J. 0 Brs.
- £cido ascdriico 2 grs,
-  fzdcar l gr,
-  Flmizata aagra .9 3rs.
- Comiao 2 grs,
= -~ &30 molido 1. 7 gr,

(1) GEAESINC Carlos . Zlaboracida de Smbutidos

18.



£ srazar adeamas 21 10% de grasa dara escaldada, ea cubos de 1/2 ecm.

de lad), 2a basa al peso d2 la carazs (res mas cardo).

Igualmente se agrega 21 20% da caraz de cerdo sscaldado, en cubos Jde

1 ¢ n, de lado, basado ea el peso de 1a carae (res mas cardo).
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Salchichas




UNIDALD No. 11

54 LCSICHAS

—-—

CEBJSTIVC: £1 fiaalizar la preseate Uaidad el Trabajador-alumad se

ancoatrara ea capacidad des elaborar correctameate salchi-

chas, teaizado como base, carae d2 vacund, porciad y grasa de porcilao.

Materia prima: La materia prima a utilizar ea la alaboracia de sal-

cnichas se relacion2 c2a caras 42 vacaas y pstrciao
12 sz2gunda cate joria (faldas, cuzllss, carae de costilla). Sz agreza

ademas caatidades coaveanizates de grasa dz2 porciao.

IL.as cantidadas a procesar dz cada tipd de caraz vieaza dadas ea la

fSrmula y por la calidad deszaia.

Picar: Las caraes bien ¢reailas se picaa ea cuoos median 28, Se mez-

clan adecuadamente, otro taato se nacza coa la grasa, pero se

la separa dz la carae.

Mislar: Se pasan las caraes al moliao y se muelen coa placa de orificios

peaueiics (2 mm), Lo nismo se naca coa la grasa, pero maate-

aié adola szparada.
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Catter: Li s2 tieaz a2 mincuiaa cutter se pasa la caraz molida a dsta

Yy 82 pon2 2a fuacidaamianto.

- sara z2vitar racalsatamieato de 12 pasta se itiliza nielo triturads

® - - ®
0 agua fria y se adicisaa,

- &8 de suprama importancia ~a2 mieatras sa trabaja 2a 21 cuattar

52 s132 los pasos siguizatzss, puzs 42 1o coatrario s2 corre 2l pe-

=3

b—
ra
2
3

T
(L
&
-
(v

r las paata por desligamigats de 1a misma.

- Llevar la caraz a la cutter y nacarlo fuacionar.

-  hgregar los fosfatos azcesarios ( sagfa la f5rmala).

L

s

- £ar

(W
o)

ud
:
L

ar 21 53% del hielo (szgla la coasistaacia des2ada).

- Coajuatamente coa el hielo s2 adiciona la sal com@n y sal de aitro.
- £gregar la grasa (porceataje segia la fSrmala).

- £:gregar 21 50% d=1 aielo restaate.

- £diciocaar azicar y acids ascSrbico (segia la f3rmula),

- &gregar coadimeatos (segdn la férmula),

-  Agregar nariaa.

<l trabajo aatarior o s2a la molida y mezclada 2a la rhAquina Catter
se puede rzalizar zn el molino utilizaado aaa placa de orificios peque -

158, perc debid> a ~ue es necesarin rzapasar varias vaces la pasta nasta

({72

que 2sta cuede mas 5> menos fina, se corre el pelizro de caleatamizato

y 21 coasijuicate dano.



zelar: £ p2ear d2 aus ¢51 la speracida aatericr la masa esta mez-

clada es precis> mezclar mas ada para -u2 haya uaa rapar-

ticidbn uaiforme d2 los coadimeaatos, srasa y color,

Imoutir: OS2 emciate a aana presila suave, utilizands ua empould del-

gsadd (12-15 mm. de decimetr2).

Z1 iatestino a utilizar es 2l d2 cordaro ~u2 2s Lastaate delzado aunnue

2s muy débil.

21 producto ~uadaria major preseatads y da ua zrosor igual 2a tadas
s18 partas si sa utiliza ua iatestiao artificial 42 caliorz gue puzsde va-

riar e2atra 15-22 mm. d2 diamoatro.

Ltar: Smoatido 2l products s2 proczde a saccicaarlo. 21 tamafo va-

ria dz acuerilo a la regida y de acuardo al tip> dz salcaicaa.

£

Cigembarss s2 prafisre salchicnas cortas (5-12 cm. ). fara seccizcaar

s2 puade utilizar ua hilo. Faro el producto cueds major presaatads y

resulta mas carato si s2 ratuerce cada salchicna soora si mismbo.

Zelcaldado: e hacan maagjos da salchicnas y se llavaa a ua recipisate

.
B P

que contiene agua a una temparatura de 70°C. ,a 75°C,,
la cual ha de maatenarsza coastaate 2 1o larzos de la coccidas L1 se au-
meaata la tampearatura se estallan las tripas coa las coasiguieates perdi-

das acoaSmicas.

-

&l tiempo d2 escaldado varia segia el grosor d2l prod acto. No obstaate

2



52 pr2d2a m=2ateasr por 2spacio de 17 a 15 miaatos, <2 partea alzunas

para >bsarvar el zrado de coccida,

Safriar: Lo sacaa los atados de salchicnas y s2 scmetza a 12 accida
del asua fria doade parmaaecaa por espacis 42 10 miaatos,
/1 final de este tizmpo se matza 2 1a aevara para darles ua eafriamiea-

t> mas profuado.

52 arraglaa (2limiaar nilos, padazos dz iatestiad, salchicnas reveata-

ias, atc.).

Coasarvacida: Le dejaa 2a navera doade puzdeaa permanscer como ma-

ximo 7 dias.

Jatarmiaar costos: Coaforme s2 hizo coa oiros prod xtos y 2a base 2

50.

los resistros astablecidos se dz2terminaa 1os costos

de prodaccida.,

E'ormalaeida:

L LI1CJICELE ELENCA (1)

~ Carae le Terazra 435 irs.
- Grasa de cardo JJ Irs.
- Carne de cerio 300 ars.
-  Bal comaa 23- 24 g1 8.
- Fimicnta blanca 1= 3 grs .

(1) Formilas SN2 - Fasto



ol.

-  Nuez moscads 0.5 grs.
- Flasmal N, 1.9 a 3 prs.
—  Hiel»o 209 Ires

SALCHIC HA F¥ ANCFCRT (1)

- Carna de Ternera 639 ars,
— Grasa de cerdo 153 irs.
- I.omo da cerdo 233 Irs,
- a2l fina 290 Irs.
- Simizata blaca 2 Ire
£ zacar 1 ars.
- Color £l -gusto
- Nuz2z mosgcada 0. b ars.
-  Flasmal N, 3 grs
- A]0O 1 ar
B Fariana 20 gr

(1) FSrmulas C&NA-FPasto
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JINLOAD No, 1%

. MCETED & LA

CBJETIVCG: Al terminar asta Umdad el Trabajador £lumad estara en
capacidad de preparar correctamaate mortadela a partir

ia carne de vacund, de ce2rdo y grasa de cerdo.

Materia prima: Las caraes utilizadas en Salsameataria debea ser de pri-

mara clase.. ,IN) obstaate en ciertos productos de masa

fina s2 puedea incorporar carazss de 2a y 3a., eateadicadocse por tal.

las caraes coa preseancia de teadones y lizameatos ua poco daros, 2sto
se dabe a aue luraate el proceso, dichas caraes son someatidas a moliea-
da la cue permite el a.pr-:wachamieata maximo de ciertas partes de lla
res que dificilme ate se podriaan utilizar en otros productos &1 caso de
la mortadela es uno de aquellos ~ue posibilita la incafporécién de car- ;-
128 de la., 2a. y.adn de 3a. Lin embargod si se desea obteaer ua pro -

lucto de buena calidad, utilice carnes de la.

S

=

~a general la mataria prima a utilizar ea la preparacida de mortadela
2s caras de res, caraz de cerdo y tocind da2 cerdo. lLas proporciones

estan determiaadas por las fGrmaulas a realizar.

Picar: Taato las carnes comb el tociad se pican separajane ate y se

1o hace en cubos medianos.

Fresalar: Coa el fia de ~ue las carnes adouieraa ana coloracibda agrada-
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ble y al mismo tiempo de liga al productd, se paaden presalar los cubos
ie carnae coa la formula:

- mal 20 gramos por kilo de carne

- Nitrato de Potasio 1 gramo por kilo de carae.

-  AzQcar 2 zramo>s por kilo de carne.

Se mezcla la carae coa 15s eleme 1 os aates aaotados y se llevaa a un lu-

gar frio, oscuro y con bugaa veatilacida.

1 a carne debe c¢olocarse en recipieates adecuados (madera, plastico,
acer> inoxidable, cemeato) apelmazarla para 2avitar la for maciba de ca-

maras de aire nue a la postre perderiaa el producto.

F ieden permaaecar de 7 a 12 dias hasta su uatilizacida,se debe teaer la
precaucibn 12 estar observandd co atinuameate con 2l fia de mirar los

progresos o los posibles danos.

Misler: Las carnes curadas o simplemeate picadas se llevaa al moliao

doadz se las muele utilizando placa coa crificics paaueids
(2 mm). La misma cosa se realiza coa grasa perdo mante 1iéadola sepa-
rada de la carne. &~atodo momezato se debe teaer cuidado para a:‘j raca-
leatar la pasta.

Cutter: Al igaal que 2n la producciba de salchicnas el trabajo eq la ma-

~uina. cutter (cortaiora) reuiere mucha ateacidn. Pues si biea
s una maauiana cue da bueaos readimientos (facilita la incorporacida de

asua, hielo) y da buena presentaci %n al producto final, puede al mismd
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tiempo dafiar toda la pasta por caleatamizato de la misma impidi éndole *

su liga.

L-ﬂlrsl pasos a seguir al trabajar ea la cortadcra soa 1os mismos para to-

dos 1os prad uctﬂé o s»z!aa:

- Llevar la caraz a la cortadora y poaerla ea fuacionamieato siguien-
1o las medidas de seguridad indispensables.

- Agrzgar los fosfatos aue indica la fSrmula.

-  Adicionar el 50% del hielo reguerido.

- Agregar la sal, los aitritos y aitratos.

-  Agregar la grasa.

- Adicionar el 50% de hielo.

- AzGcar y Acido Ascbdrbico (segan la formula)

- Coandine atos

Da no poseerse la cortadora, el trabajo se puede realizar ea ua molino

para caraes para 1o cual se debe utilizar la placa coa orificios pequefios

(2 mm), y se muele la carae hasta cue ésta forma una pasta muy fina.

Pero es de advertir nue coa este medio, la @m sta termiaa por recaleatar-

se y por dar como resultado ua producto de mala calidad.

Mezclar: La pasta ya formada debe mezclarse adn mas para que los ele-

meatos atilizados se iacorporea completamente, se recomien-
da dejar la pasta ea un sitio adecuado (frio, veatilado) para mejor pene-

tracidn de 1os condimentos.



50.

Smbitir: &£a la embutidora y atilizaad> un embado de Jiametro amplid

(30-35 mm.) se llena la pasta a utilizar.
21 intestino para mortadela es el iz mayor calibre, pudieadose utilizar
iatestiaos gruesos de vacunc, © iatestinos artificiales de 50 mm. -

135 mms. y aGa de mayor didmetro.

Sa 4ebe a cortar pe-~uenas porciones (50 cm. - 50 cm) de iatestiad para

mayor facilidad ea la coccidn.

21 tiempo de coccidn estd dado por el diametro iel producto, a razda

ie 1 minuto por cada milimetro de 3grosor.

Zafriar: Luego de la coccida el producto se pasa a un radpiaate en

que contizane agua fria.

Za este lugar debe permanecer por espacio de 15 miautos. .

Coaservacidn: Fara dar una coaservacida mayor al producto, éste de-

be ser llevado a refrizeracida.

Costos de produccida: Sacados 2a base a hegistros.

FCEMU LACION

MCETAD:ZLA D2 BOLCGNA (1)

- Caraes de ternera 190 2rs,
~ Tociao 250 grs,
- $al 30 grs.
. Salitre 1.5 grs.

(1) DUHALDGZS J.J. Industrializacida del Cerdo. Fag. 281.



Nuez moscada
Pimieata anegra partida
Maciz mosolido
Clavo olor
Canela

Licor de menta
Mortadela

1 oeino

Tocino cubos
Carne cerdos
sal

Nitro

Fimienta blaaca

Pimianta negra

290

290

200

20

0.

>

grs.

Irs.

grs,



Unidad No 13

Pavo Relleno




UNIDAD No. 13

PAVO RELLENG

CBJEZTIVC: Al finalizar la preseate Uaidad, el Trabajador-alumno es-

tard capacitad> para preparar correctameate Pavos Felle-
nos a partir de pavos y carne de cerdo, de vaaino y demés eclementos

aue se utilice para el relleno.

Materia prima: Se prefierea animales adultos por la consisteacia mas

fuerte de la piel que se va a rellenar. Auague se ha-

bla de pavos se puede igualme ate utilizar gallinas, pollos pref&r‘ibié-

mente de campo, se desea cue sean maduros (viejos).

La pasta gue se Ilena puede formarse de caraz de res, de cerdo, grasa

de cerdo, 'y otros elementoss com»o huevos, aceitunas rellenas etc,

sacrificio: Los pavos a procesar deben sacrificarse con un dia de aati-

cipacibn al relleao.
Como preparacida al sacrificio, deben ser s>meotidss a ayuno, meﬂia
1ia a un dia, tiempo en el cual se les suministrari caatidad suficiente
de agua.

%l sacrificio se efectia cortaadoles venas y arterias aue estin situadas

2n el cuello. dvitar cortar el es5fago (por el peligro de ensuciar la car-

ne). Se despluman ojala sin utilizar agua caliente, evitando rupturas en
la piel (puesto que por alli se saldri el rellens). S2 chamusca ua poc-

e

para elimi nar todo vestigio de plumas y pelo. i
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Ueshuesar: Luego se procede a abrir la piel del animal. £xisten dos

formas de hacerlo bien sea por la parte superior (dors>)

> por la parte iaferior (vientre).

Za cualguier caso, siendo el més utilizado el de la parte superior, se
laicla por separar la cabeza del resto del cuerps y separar las patas

rompiendo por la unida.

- ©Seguidameate se practica uaa iacisidn que va desde el cuello, pasan-
45 por la espina dorsal y llegaad» hasta la parte posterior (doade esta

2l depdsito de aceite).

Se inicia 2l despreadimiento de la piel del animal (camisa) 15 cual requie-
re un gran cuidado por la posibilidai de rupturas., =Zs preferible romper
los miasculos y grasa, incluso que éstos quedea adheridos a la piel, a rom-

per la "camisa''.

Con el resto del cuerpo (esqueleto mAs carne mas visceras) se hace 15
siguiente:

- Despreader el buche.

- ©uitar las visceras, tener cuidalc coa la vesicula biliar.

La carae de primera es separada del escueleto y cortada ea lonjas.

<l resto de carne sera picada y servird mas tarde como parte de la pas-

ta del relleno,

Al deshuesar 1os muslos se debe tener la precaucisn de romper el hues»o

en tal forma gque el trocito Jue queda sirva de tapbn para evitar que por
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estos sitios se salga la pasta.,

Condimentar: C»sa el fin de darle ua me)or c2lor a las carnes y a la

piel se hace una mezcla de 1os siguieates eclemeatos:

- Lfal y 20 gramos por Kkil»o

- Curry 1 gram> pcor kilo

- Nueﬁ moscada J.2 gramos por Kkilo
- Laurel ea polvo 1 gramo por kilo
- Cegbolla cabezoaa Al agusto

- Vino blanco Al gusto

- Cominos 2 gramos por kil>

Pesados estos clemeatos se mezclaa bien y coa dicha mezcela se fricein-
aa taanto las carnes como la piel (camisa). Para mejor penetracida se

deja de un dia para otrs.

Pasta para 2l Eelleno: La pasta del relleno se forma coa:

- La carne y grasa del pavo.
- Carane de cerdo segin el porcentaje cue se desce .
- Carne de vacund segln el porcentaje que se desea .

- Tocino de cerdo (mas 5 menos el 25% al 30% del pes> de las caranes).

La cuanto a las carnes y la grasa se muelen y se mezelaa nasta formar

ana pasta homogéaea.

msta pasta es condimentada coa los elementos que sz emplearon aaterior-
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maate ea el panto 'coadimeatar', teaiends ea cuznta el peso.

“ara ligar la pasta se puede recirrir al uso de fosfats (2.5 a 3 grms.
por Kilo de pasta), o huevos crudos los cuales se adid snaa a la pasta

(un nuev: por kilo de pasta) > paa rallads y disuelts ea lecha,

~2 deja reposar 2a ua lugar adecuado para ~ua s2 13 iaa penatraci’a

n2casaria de todos Ics elementos utilizados,

slemcatos para la Pasta:  fdemas de los coadimeatos 1la pasta paada

ser reforzada coa otros 2lemeatos jue daraa
coms resultads mejor preseataci®a a las tajaidas 12 mism»o a e ua sabor

y 2lor agradables,

- £ ceitunas rellenas (se lavaay se secaa) - distribuir bieaq.
- £lcaparras.
- fuevos cocilss bien sea de gallina y mejor si son d2 cdoraiz.
- Uvas pasas.
Ctros (jamin, salchichas, trocitzs 12 mortadela ate. ).
Lstos elemeatss debea distribuirse muy biea a 1o largs de 1a pasta en

2l moments del rellzsao,

rellean: FPreviameate debe teanerse lista la camisa ea el saatid» 412 eoser

las partes rotas y coser hasta la mitad la parte abierta an 2l

10rso.

Luegs se procede a llenar la pasta colscands conjuatameate 1os elemeatos
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(aceitunas, alcaparras, huevos cocidos, etc.) ea forma tal oue quedea

biea listribuidons.
e debe avitar la formacida de camaras de aire

Una vez se haya termiaado el embutids de la pasta ea todas las partes
le la p;}misa (cuerpo, muslos, alas, cuelld), se cose el rest> de la

parte abiarta, UJDeba darse aa puat> en cuaato> a la coasisteacia puestd
tue a2 debe cuedar muy apretad> (mas tarde se preseatarida rapturas)

ni demasiado flojo (puests ~ue el product> ciedara arragado).

Coccidn: Alistar 21 agua la jue se llevari a la estufa se arcmatiza y

s2 adiciona 1os nuesoas del pava, clevar la fuzate de calar has-
s 5 sz .
ta ocue llegue 2 una temperatura de 75°2C, a 237 C. doale se estabilizara

duraate tods el tiempo d2 coccida.

- 4] pavo es envuelto anora 2a un lienzs el aue cubre fusrtemante tod
el producto asi envuelts se lleva a la olla,
- &l tiempode coccidn se toma ea base al pesd a razda de 45 miautos
or kilo, £i se tiene un termdmetr> para coatrsl de coceida, se in-
troduce ea el ceatro de la pasta y se observa si lle 3a al puato acepta-

ble de c3ccidn (1152 F. a 120°F).

Zafriar: L2 pasa ahora a ua reacipicate coa agaa fria, se mantizaz alli

por espacio de 1J a 150 miautcs.

“rensar: ie lleva : aa lugar fris, veatilad> y limpic y se somete a la

accidn deo una prensa (tabia sobre la cual ce colaca pesds)

scto para dar coasisteacia y forma al producto.
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frreslar: e quita el licazo, 21 pavo se limpia ¢ iava en agua un paco

tibia, se saca; se axtirpaa ids hilos ¢2locados sobra la cos-

turz Jdel dorso.

Se termiana dando ua arreslo final recortaads 1os pedazos de piel desprea-

11d >s.

Jorar: L2 pueile llevar al horas por 2spacid e 1/2 hora a 1% horas,

con el fin de darles una mejor coloraci’a,

Para &std es precisod cubrir el praducts ¢sa papel aluminio, se llava al
horad el ~ue debe estar a una temperatura 4e 250°F, para pasar hasta

353°G. hasta termiaar 21 proces-.

Coaservacida : Le logra por refrigeracija.

Costos de prduccida:  fLizalizarlss 42 acuerds a 1ss registros cae se

astan llevando.
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JMNIDAD N, 14

&)

FLGISTEC

CEJETIVC: Al terminar la preszate Jailai el Travajalor alumao esta.

ra ea capacidai de llevar 1>s registros miaimdos 712 exiga

la Jaidail de Calsamantaria,

Justificacida: Coael fia da lograr ua coatrol ssbra 1a proiuccida es me-

agster el llevar ciertss registros.

Lsto se’justifica dJads cue ea la elabsrac 5a de prodactss iatervieaea taatos
matzrias primas comod-iasumos, sarvicios y ssbre toilo maio o -:I:rbra,.

t>1> Io cuales precisd caaatificar para 2a ua momeats 4aio estar 2n capa-
cidad Je determianar las ganaacias > pérdijas, asicomo> el moats 4z 1a pro-

duccida ya sea diaria, semanal o measual.

L.os registros igualmeante son uaz juia para losrar ua sumiaistro oportuno
1e materiales, proyectar la producci’ay 2a uaa palabra lograr un coatrol

total an 1la fabrica.

&a esta oportuanidad se daan 1os formatss de 1os sigialentes rezistros:

s, |

- Comprobante de Produccidn: £a el cual se fusicnan basicamente 458

ragistros cuales soa: Costos de Produc-

cidn y distribacidn de Prodaceila.

Este es quizd el mas importaate de todos.

- Fegistro de Sacrificio: £a el cual se llevan 1os datos sobre los pesos
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de las diferentes piezas de los animales a procesar en Salsamentaria.

- Beg} stro sobre clasificaci 5n y destino de las carnes: £a base al Re-

gistro anterior y luego de hacer una clasificaci 5n de las carnes, se lle-
1a este formato, el cual se complemeantado con una iafsrmaci 51 sobre

el destino que se did a cada pieza.

- hegistro sobre helacidn de Productos Vendidos: &n el que se indica

ran 1>s productos

vendidos, ya sean procesados o en bruto (carne, visceras, hue s»s).
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_ Morcilla criolla
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Langaniza

Carne
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Fecha:
Eaza:

Hasoenpist

dZspecie:

N:‘. Ide 'ﬂtifi.t-

odad:

Kgms.

rracio RKilo:

_ Precio Total $¢

CCNCE2PTC

KGMES,

Yo

CLLZRVACICNES

P282e2a eanal

Caphaza

Patas

rC:::la

s mem

caagre

Pulmones

Corazon

digado

Eifones

Bazo

Pincreas

~sdfago

Traquea

Diaf ragma

e

Sist. leproductor

£stdmago limpio

Intestinos limpios

Grasa interaa

| Pezopes
[
Ctros

TCTAL:

- rmme e m— e

I' 2sponsable:
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LIE S DE LIGEDURZS

1-7 LI'GADURAS EN SERIE S\N LAZADA 8 LIWGADUXA COnM LAZADA
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