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





