Unidad No 7

Tocineta
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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.




