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ELABORACION
DE CARNE PARA

Instrumentos

« Molino para carnes.

« Cuchillos.
« Recipientes.
« Estufa.
« Balanza gramera.

« Bascula.
formulacidn
Carne de chigUir0...ccveeveiiiiniennnensn. 80%
Grasa dorsal de cerdo................... 20%
Agua fria coooveiiiii 10%
Sal i 18 gr/ Kg
Nitral oo, 3 gr/Kg
Condimento Hamburguesa............ 10 gr/Kg

Nota. Podemos reemplazar los condimentos
industriales por:

Cebolla cabezona.....ccccoeeiiiiinil. 20 gr/Kg
Pimenton rojo..ccciciciiiiiieiiieeeenn, 10 gr/Kg
AN o T 4 gr/Kg
Pimienta..coooviiiiice 2 gr/Kg
(@00] 2211 o T 1.5 gr/Kg

Nuez moscada....ccoevvvveiiiiinnnnnnn.n. 0.5 gr/Kg

Procemmwrdos

Moler las carnes por separado de |la grasa en
dISCO fino.

2. Preparar los condimentos segun las cantidades.

3. Mezclar las materias primas carnicas y los con-
dimentos hasta homogenizar.

4. Dar forma a las hamburguesas manualmente
o en formadora de hamburguesas.

5. Empacary almacenar en refrigeracion por corto
tiempo o congelacion para mayor tiempo.



Y 4
[LABORAC'ON Instrumentos Procemmwrdos
« Molino. . Picar las carnes en molino con disco de 6 mm
DE C”OR'ZO « Embutidora. y Ia grasa dorsal.
« Mezcladora.

. 2. Mezclar las carnes grasas y condimentos.
« Balanza de precision.

« Bascula.

« Cuchillos.

« Recipientes.

« Amarradora.

« Empaque natural.

Nota: Para reemplazar el humo natural, se puede
FOfMlllaCLOVL utilizar humo liquido.

3. Embutir la mezcla en tripa natural.
4. Ahumar por 1 hora si es posible.
5

Empacar y almacenar en refrigeracion.

Carne de chigUir0...ccvveeevieineennnnnnnn 80%
Grasa dorsal de cerdo................... 20%
AQUA e 10%
Sal e 18 gr/Kg
Nitral oo 3gr/Kg
Condimento Industrial.................. 10 gr/Kg

Nota: Podemos reemplazar los condimentos
industriales por

Pimenton ROJO.cevviiiiiieiieene, 20 gr/Kg
Cebollalarga..cooveeiiiiiiiiiieinns, 25 gr/Kg
AJO 5 gr/Kg

(@00] 2211 o T 1.5 gr/Kg



ELABORACI()N Instrumentos Procedmwntos

« Molino. . Moler las carnes en disco fino y la grasa por
DE gA LCNICNON s Separado.
« Cutter.

2. Llevarlosingredientes carnicos a la mezcla-

« Mezcladora. .
dora y agregarhsal y condimentos y el agua.

« Embutidora.

« Ahumador. 3. Mezclar hasta obtener una pasta homogénea.
« Marmita.
, 4. Agregar la grasa dorsal y mezclar.
« Bascula. Ired J Y
« Balanza. 5. Embutiry ahumar si es posible por 1 hora a 50°c.
« Termdometro.
6. Escaldar el producto a una temperatura de
« Empaque.

80°c hasta quebtemperatura interna sea 72°c.

FOfMlllaCLOVL 7. Enfriar agua con hielo.

Carne de chigUiro...ccveeeeiieineennnnnnns 80% 8. Secar el producto refrigerar y comercializar
Grasa dorsal cerdo ....ovvvvnininnnnen.. 20% ' '
Hi€lo v, 20%

Sal e 18 gr/Kg

Condimento industrial .................. 10 gr/Kg




SALMUERA
PARA
INYECTAR

Para un litro de agua utilizar

Fosfato v, 24 gr.

Sl et 100 gr
Nitral oo 15 gr.

Eritorbato.cceeeiiiiiiii 3 gr.

Para una adicion del 20%.
1. Alistar y pesar las materias primas.

2. Agregar al agua los aditivos en este orden vy
ademas mezclar, agitar para que queden muy bien

diluidos.

Fosfatos.
Sal.

Nitral.
Eritorbato.

»

*

»

*

Esta salmuera nos sirve para productos inyectados
y productos que sean mezclados o masajeados.
Ejemplo: Jamon York.



ELABORACION
DE LONCANIZA

Instrumentos

« Molino para carne.
« Embutidora.
« Mezcladora.
« Cuchillos.
« Recipientes.
« Balanzas de precision.

« Bascula.
formulacién
Carne de chigUir0...ccveeveiiiiniennnensn. 80%
Grasa dorsal de cerdo................... 20%
Sal e 20 gr/Kg
Nitral oo, 3 gr/Kg
Cebollalarga..cceveiiiiiiiiiiiiin, 20 gr/Kg
Perejil [1S0 cvveiieiiiiiiiiiiieeeee 5 gr/Kg
Comino en poIVO.ceviiiieiiiiiieeeene 2 gr/Kg
AJO i 4 gr/Kg
ToMIllO ceii i 0.5 gr/Kg
VINAgre oo 6 gr/Kg
Pimienta..coooviiiiice 2 gr/Kg

Fosfato 4 gr/Kg diluido en 10% de agua.

Procedmwntos

Moler las carnes y la grasa por separado.

2. Llevar las materias primas a la mezcladora y
anadir los aditivos y condimentos.

3. Mezclar hasta obtener una pasta homogénea.

4. Embutiren tripa natural, madurar, coccion vy
comercializacion.



ELABORACION

DE GENOVAS

Instrumentos

« Molino para carnes.
« Mezcladora.
« Embutidora.
« Bascula.
« Balanza de precision.
« Termometro.
« Tripa natural.

Formulacién

Carne de chigUir0...ccvveeevieineennnnnnnn 80%
Grasadorsal.ccveeieiiiiiiii, 20%
Sal i 20 gr/Kg
Nitral oo, 3 gr/Kg
Condimentos tipo genova.............. 10 gr/Kg
Hielo cueieee e, 15 %

Procedm tentos

Moler la carne y la grasa por separado.
2. Llevar la carne a la mezcladora.
3. Agregar la sal, hielo y nitral.

4. Empezara mezclary agregar los condimentos
y seguir mezclando.

5. Agregar grasa y mezclar.
6. Embutir en tripa natural y porcionar.

7. Coccidn, temperatura de coccion de 75°%¢ a
80°c hasta que la temperatura interna sea 72 °c.

8. Enfriar y comercializar.



ELABORACION DE
JAMON YORK

Instrumentos

« Moldes para prensado.
« Empaque de fibrosa.
« Molino para carne.
« Balanza.
« Termometro.
« Equipo de coccion.
« Mezcladora.

Formulacion

Carne proveniente de |la pierna de chiguiro.
Salmuera de inyeccion.

Procedmwntos

Deshuesar el pernil.

2. Hacerlimpieza de la carne, retirando los tejidos
conectivos, grasas y algunas partes sanguinolentas.

3. Cortar en pequenos cubos y pasarlos por el
molino sin disco ni cuchilla.

4. Llevarloala mezcladora con salmueraen pro-
porcion del 20%.

5. Mezclar aproximadamente 1 hora.

6. Embutir esta pasta en molde o empaque de
fibrosa u otro empaque.

Nota: Las carnes durante todo el tratamiento no
deben superar los 4°c, finalmente se lleva a coc-
cion a una temperatura de 75°c a 80°c hasta que
la temperatura interna sea de 72°c.

7. Finalmente, enfriar, almacenar, y dar la pre-
sentacion deseada y comercializar. Se recomienda
tajar y empacar al vacio.



ESPECIALIDADES
CARNICAS

Defuucion

Son productos normalmente inyectados con sal-
muera, por ejemplo, perniles enteros, costillas,
chuletas y que conservan la parte dsea y musculo.

Procedm tentos

Seleccion el tipo de producto.

2. Preparacion de salmuera.
3. Inyeccion en proporcion de 18%.

4. Dejar en reposo minimo 12 horas, preferible-
mente sumergido en salmuera.

5. Coccion temperatura 80°c temperatura interna
72°c.

6. Ahumar minimo 1 hora a baja temperatura
ejemplo 50°c.

7. Enfriar, empacar y comercializar.
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