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Guayaquil, Enero 21 de 1998

B L IO TEQCK
MSC BE ESCUCLAS TECNOLOGICAS
Ma. Fernanda Morales

Coordinadora del Programa de Tecnologia en Alimentos.
Ciudad.-

De mis consideraciones:

Por la presente me dirijo a usted para informarle sobre mis practicas
profesionales realizadas en el drea de embutidos de la empresa
''Figallo'', ubicada en el Km 16 1/2 Via a la Costa en donde estuve
colaborando desde el dia 29 de Septiembre de 1998 hasta el 29 de
Diciembre del mismo afio.

Esperando cumplir con los requisitos estipulados en el programa de
Tecnologia en Alimentos, me despido de usted agradeciendo de
antemano la atencion prestada.

ATTE
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. Stta_Mabelyn Erazo Rivas
Matricula 04960399
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Diciembre 29 de 1998

CERTIFICADO

Por medio de-la presente certifico quex a SRTA MABELYN ERAZO
RIVASw, realizd @sus practlcas profesionales en el area de
PRODUCCION del 28 de Septiembre al 29 de D1c1embre de 1998.

La Srta. Erazo durante su periodo de prac’ucas demostro eﬁc1enc1a y
responsabilidad que la, han hecho merecedora del aprec1o y
consideracion de sus companeros de area. |
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RESUMEN

El presente informe se refiere a las funciones realizadas en el area de

embutidos de 1a empresa ' Figallo'', durante los 3 meses de practicas
profesionales.

Se hablara del proceso de elaboracion de embutidos, que comienza
con la recepcion de la materia prima, la molienda, la preparacion de
la masa, incorporacion de los ingredientes, el embutido y la coccion.

Ademas se encontrara el diagrama de flujo para la elaboracion de
mortadela, salchicha y jamon; los puntos criticos de control, los
objetivos de estos, los parametros y 1angos tomados y la frecuencia
con que se realizan estos controles.

También me referiré al detalle especifico de mis labores realizadas.

El trabajo incluye los ingredientes y conservantes utilizados y sus
respectivas funciones. El informe presenta también Ilas
especificaciones de los equipos utilizados.

Finalmente se presenta una bibliografia, que consult¢ para la

elaboracion de este informe, la cual posee informacion sobre
embutidos.

En los anexos se presentan las normas de referencia tanto
microbiologicas como bromatologicas con las cuales se rige la
empresa en la elaboracion de embutidos. (INEN)
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INTRODUCCION

La empresa ''Figallo' fabrica gran cantidad de productos con
maquinarias modernas y personal altamente capacitado. Provee
productos de trigo y sus derivados, asi como también se encarga de
la importacién de avena y granos en general como canguil, lentejas,
etc. para envasarlos; elabora también helados de una gran variedad
de sabores y embutidos, los cuales son distribuidos a los diferentes
locales BAGUETTE.

El 4rea en la que yo realicé mis Practicas Profesionales fue en la de
elaboracion de Embutidos. En esta area se realizan productos tales
como: jamoéOn de pierna, mortadela, salchicha, salame, morcilla,
longaniza, tocino, etc. También se elabora pavo ahumado y
piernas de cerdo ahumadas. Todos estos productos son distribuidos
Unicamente a los diferentes locales BAGUETTE en el pais.

A pesar de ser ésta un area pequeiia y relativamente nueva, es de
gran importancia dentro de la empresa, puesto que aunque existe
una gran competencia de este tipo de productos en el mercado, la
excelente calidad y sabor de estos embutidos son un buen
complemento para los productos de panaderia que aqui se elaboran
y que seran vendidos en los diferentes locales en el pais como
sandwiches, hot-dogs, pizzas,etc.

si{BLIOTECA
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Descripcion Detallada de las Labores Realizadas

Durante la realizacion de mis practicas profesionales cumpli un horario
de trabajo comprendido entre las 8HO0 hasta las 17H30.

En el periodo de practicas en el area de produccion de embutidos pude
realizar algunas actividades las cuales describiré a continuacion:

T Induccion

En las primeras semanas pude familiarizarme con el proceso de
elaboraciéon de los diferentes embutidos que alli se producen,
especialmente del jamoOn, mortadela y salchicha.

II. Operacion de Equipos

A partir de la tercera semana tuve que operar los equipos como el
cutter, embutidora y batidora para elaborar mortadela y jamoén.

III. Pesar Ingredientes

Pude pesar las formulas para los tres tipos de embutidos que mencioné
anteriormente utilizando una balanza digital que indica hasta la
diezmilésima de gramo y cuya capacidad es de 5 kg. Para esto se
requeria tener mucho cuidado, ya que una pequefia falla en la

formulacion de los ingredientes, especialmente de los nitritos, puede
afectar la salud de los consumidores.

IV. Control de Parametros

- Control de temperaturas en el area de coccion; debia controlar la
temperatura del agua de coccion para las mortadelas durante este
proceso. Esto lo realizaba cada hora. La temperatura inicial del agua
para la coccion debia ser de 60°C y la temperatura final de 70°C.
Control de temperaturas de las pastas. No debian sobrepasar los 6°C.

V. Embutir

Pude en ciertas ocasiones embutir las salchichas y envolverlas para
darles la forma.

. _ miRILIOTECA 1



CAPITULO 1

DIAGRAMA DE FLUJO

ELABORACION DE JAMON DE PIERNA

% RECEPCION DE MATERIA PRIMA

v
DESPIECE , DESHUESE Y LIMPIEZA

v
CORTE EN FILETES Y ABLANDADO

v
PESADO
l [Agua
Sal
BATIDO € MEZCLA | Azicar
(1 hora) Almiddn
Tripolifosfato
L_de Na
REFRIGERACION :

(T° 4°C, 24h)

Condimento para jamén
BATIDO <--{Nitrito de Na

(1 hora) Ac. Ascérbico

Sorbato de Potasio

EMBUTIDO

PRENSADO

ook
£a
/

% COCCION
(T° 60°C, 5 h)

ENFRIAMIENTO
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DIAGRAMA DE FLUJO

ELABORACION DE MORTADELA BOLOGNA

% RECEPCION DE MATERIA PRIMA

DESPIECE, DESHU?SE Y LIMPIEZA

v

M,QLIE{\!_D,A 2, )
|
v #
CONGELACION EN GAVETAS Yo
(T 220 C) ,

CORTE EN CUBOS
PESADO 7
Emulsién de grasa
Tripolifosfato y hielo
CUTTER & Carne de cerdo molida

(t= 20 min, T ° 4-6°C) | Colorante y hielo

Almidon
| Especias y Conservantes
EMBUTIDO

(T°4-6°C)

v
% COCCION
(T° 60°C, 3h)

ENFRIAMIENTO
(T° 20°C, 3 h)

ALMACENAMIENTO o
(T°4°C) BIBLKOTECA
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DIAGRAMA DE FLUJO

ELABORACION DE EMULSION DE GRASA

PESADO
(1 Parte de prot. de soya, 4,5 partes de agua, 4,5 partes de tocino)

v [ proteina de soya
CUTTER < ogua
l | tocino
ALMACENAMIENTO

(hasta 72 horas, T= 4°C)



DIAGRAMA DE FLUJO

SALCHICHA VIENESA Y HOT- DOG

% RECEPCION DE MATERIA PRIMA

!

DESPIECE, DESHUESE Y LIMPIEZA

MOLITDA Ny

BB 1OTECA

ESCUE :
CONGELACION DE ESCUELAS TECNOLOGICAS

(T=-20°C, = 24 h)

CORTE EN CUBOS
PESADO i
Tripolifosfato y hielo
Lonja y hielo
CUTIER & oo Colorante
(T° 4-6°C, 1 20 min) Almidén
Especias y Conservantes
EMBUTIDO
(T°4-6°C)

% COCCION EN HORNO
(T° 100°C, 140 min)

ENFRIAMIENTO
(T= 20°C, = 3h)

ALMACENAMIENTO
(T°4°C)

EMPAQUE



CAPITULO 2

Puntos de Control

2.1 Recepcion de la materia prima

Objetivo: Controlar la calidad de la materia prima es fundamental para
la obtencién de un producto final de excelente calidad. EI objetivo de
inspeccionar la carne antes de ser comprada a los proveedores es de

asegurarnos que esta sea apta para el consumo humano y verificar su
peso.

Parametros y Rangos: El peso de la media canal de la res deberd ser de

250-300 Ib . El peso de la pierna de cerdo con grasa y cuero debera ser de
8al2kg

Frecuencia: FEste control se lo realiza una vez a la semana, que es la
frecuencia con que ingresa carne a la empresa.

2.2 Cutter

Objetivo: Controlar la temperatura de la masa mientras se esta
mezclando, ya que existe el riesgo que esta se caliente provocando dafios
en la consistencia del embutido, debido a la desnaturalizacién de las
proteinas; estas pierden su propiedad de fijar agua afectando

directamente a la consistencia y provocando expulsion de liquido a la
superficie.

Parametros y Rangos: La temperatura de la masa debe ser de 4a 6°C.

recuencia: Este control se realiza cada vez que se elabora la pasta
para salchichas o mortadela en el cutter, depende de 1a produccion.

2.3 Coccidn

Objetivo: Controlar la temperatura y tiempo de coccién tiene como
objetivo evitar que el producto terminado se ahume o por lo contrario



salga crudo. También tiene como objetivo disminuir los
microorganismos presentes en el embutido.

Pardmetros y Rangos: La temperatura del agua de coccion debe ser de
60°C tanto para jamon como para la mortadela. Al finalizar esta etapa
del proceso la temperatura debera ser de 70°C. El tiempo de coccion
para el jamon es de 5 horas y para mortadela es de 3 horas.

Frecuencia: Este control se lo realiza cada vez que se elabora jamoén o
mortadela. La temperatura se controla cada hora. En el caso del jamon
la temperatura debe aumentar 2°C por hora; en el caso de la mortadela
debe aumentar cada hora 3°C.

2.4 Coccidn en Horno

Objetivo: El objetivo de controlar la temperatura y el tiempo que deben
permanecer las salchichas en el horno es el de evitar que debido al exceso
de temperatura las tripas sintéticas que envuelven al producto se rompan.

Pardmetros y Rangos: La temperatura de horneo de las salchichas
debe ser de 100°C. El tiempo de coccién es de 1/2 hora.

Frecuencia: El control se lo realiza cada vez que se produzcan
salchichas.

2.5 Batido

Objetivo: Se controla el tiempo de batido para que la masa que
obtengamos a ser embutida, sea homogénea; también se controla la
temperatura debido a que si la masa se calienta, el producto terminado no
alcanza una buena textura y se ablanda.

Pardmetros y Rangos: La temperatura de la masa debe ser de 4-6°C.
El tiempo del batido debe ser de 1 hora el primer dia y otra hora en el
segundo dia.

Frecuencia: Cada vez que se produzca jamon.
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CAPITULO 3

Descripcion detallada del Proceso

3.1 Materias Primas utilizadas en el Proceso y Material
de Empaque

3. 1 .1 Acido Ascérbico:

El acido ascorbico se utiliza en las carnes y productos a base de carne por
su aporte tecnoldgico, ya que interviene directamente en el proceso de
enrojecimiento de la came y ayuda a generar oxido nitroso actuando
como reductor. La reaccién de 6xido-reduccion entre el nitrito y el acido
ascorbico conduce a la formacion de oxido nitroso por una parte, y de
acido dehidroascorbico por otra. La cantidad 6ptima a afiadir es de 0,4a
0,5 g por kilo de pasta .

3.1.2 Sorbato de Potasio:

Es un preservante. Se utiliza en embutidos y jamones para evitar el
crecimiento de mohos. Se recomienda en muchos productos un limite de

1000 ppm (0,1%). A niveles mas altos aporta un sabor algo picante al
producto.

3.1.3 Nitrito de sodio:

Tiene efecto bacteriostatico sobre enterobacterias, Clostridium
perfringens y Staphilococcus aureus, siendo especialmente letal para el
Clostridium botulinum. Al ser este microorganismo muy resistente al
tratamiento térmico, la adicion de nitrito se convierte practicamente en el
Unico medio para evitar la transmision del botulismo a través de
productos cdrnicos. Es el responsable de la coloracién rosada de los
productos curados. Estabilizan el color de la carne de forma irreversible
impidiendo 1a aparicion de coloraciones marrones. El nitrito no actua
sobre la carne como tal, sino que el principal responsable de los efectos
producidos es la molécula de 6xido nitroso. FEsta se forma a partir de
nitrito seglin las siguientes reacciones:
NOz+ H —p HNO:>

HNOz2+ H+e —» NO + H:0

i BIBLIOTECA
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HNOz2 + H +e —» NO + H20

El 6xido nitroso asi formado es sumamente reactivo y reacciona
parcialmente con la mioglobina formando nitrosomioglobina, pigmento
responsable del color rosado del jamén cocido. En productos como
jamon se adicionan niveles desde 125 hasta 250 ppm de nitrito, a fin de
garantizar una buena estabilidad del color.

Cuando utilizamos nitrito 2 un pH menor a 5.5 se producen mas
rapidamente las reacciones de reduccién, se consigue un mejor
enrojecimiento y una mayor estabilidad del color. Por lo tanto resulta
fundamental graduar durante la maduracion el pH un tanto bajo cuando
se utilizan nitritos, puesto que con ello mejora la conservacion del color.

3.1.4 Glutamato Monosddico:

Ayuda a percibir un sabor determinado, ya que provoca una mayor
salivacion. Se lo utiliza desde 0,2 al 0,5%.

3.15 Coloram‘e:r

La aceptacion de un producto va a depender mucho de cualquier
sensacion percibida por los sentidos. Si vemos que un embutido posee un
color mas vivo lo aceptaremos de mejor forma. El colorante sirve para
mejorar el color y aspecto de los productos carnicos, generalmente en
aquellos que han sido extendidos con proteinas de origen vegetal o
animal, u otros ingredientes que aportan un color amarillo claro o crema.
Fsta empresa utiliza Ginicamente un tipo de colorante que €s el Rojo
Punzoén Brillante, el cual no es cancerigeno. Es un colorante natural,
cuyo limite de uso viene impuesto por las caracteristicas sensoriales del
producto y no por las restricciones toxicologicas. En esta empresa la

cantidad utilizada en las salchichas es de 20 mly en las mortadelas es 40
ml

3.1.6 Tripolifosfato de sodio o Tari K-7:

Mejora la fijacion de agua en la pasta de embutidos. Proporciona al
producto jugosidad y consistencia .

F1 maximo residuo permisible de polifosfatos en el producto final es de
0,5%.

3.1.7 Hielo:

Favorece la consistencia del embutido y neutraliza el calor generado
durante la fragmentacion de la carne en el cutter. Elhielo debe ser

12




elaborado con agua bacteriologicamente pura, dado el uso alimentario al
que va a ser destinada.

En el jamoén se utiliza 26,76% de agua; en la mortadela y salchicha el
11,80%.

3.1.8 Almidén:

Fl almid6n aqui utilizado es obtenido a partir de la papa. Actia como
aglutinante; va permitir que haya absorcion de agua, contribuyendo de
esta manera con la textura del embutido. Tiene la facultad de formar
geles consistentes y trasliicidos, su rango de temperatura de gelificacion
esta entre 58 a 68°C. La proporcién recomendada es de 3 a 8%.

3.1.9 Especias y Condimentos:

Las especias utilizadas en esta empresa son: pimienta negra, nuez
moscada.

Los condimentos son: condimento para jamén (mezcla de varios
quimicos como glutamato monosddico, sal, colorante, sabores artificiales
permitidos), ajo en polvo, cebolla en escamas, paprika.

Los condimentos se utilizan para mejorar y reforzar el sabor en los
embutidos y también tienen una accién inhibidora de los gérmenes, la
cual puede depreciarse en la practica de la fabricacion de embutidos, ya
que la cantidad empleada es minima como para ejercer una accion de
este tipo.

3.1.10 Sal comun:

Es un ingrediente indispensable por varias razones: gusto, conservacion
y por su capacidad de mejorar la retencion de agua. La dosis usada varia
seglin paises, gustos y tipo de producto y puede oscilar entre 2 'y 3 %.
Estamos conscientes que en el transcurso del siglo los productos carnicos
se han hecho cada vez menos salados y que los consumidores prefieren
un sabor més moderado. Un jamon curado por el método convencional
puede contener un 6 a 7% de sal, mientras que un producto curado por el
método moderno tiene un contenido de sal entre el 2 y el 2,7%.
Actualmente con los bajos niveles de adicion de sal que se emplean, no se
inhibe la germinacién y desarrollo de esporas de microorganismos
anaerobios como el Clostridium Botulinum, en el producto terminado.

3.1.11 Azicar:

Los oligosacaridos o azlicares se usan en €l jamén basicamente para dar
un sabor de fondo al producto terminado. Dentro de los azficares la
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sacarosa es la mas empleada. Su uso como depresor de la actividad de
agua es limitado por su poder edulcorante, siendo la concentracion limite
a la que puede llegar en jamoén de 0,8% a 0.9%. Concentraciones
superiores resaltan un sabor dulce anémalo que no puede ser
compensado con adiciéon de sal. En menor proporcion (alrededor de
0,5%) permite compensar concentraciones relativamente altas de sal que
por si solas daran sabor salado al jamoén y le confiere un agradable sabor
de fondo.

3.1.12 Aislado de Soya:

Fl aislado de soya es un ingrediente que a mas de elevar el contenido
proteico de la carne, actia como ligante y emulsificante. Previene Ila
separacion de las grasas y el agua de la emulsion durante el tratamiento
térmico. Se emplea no mas de 2% en la formulacion.

3.1.13 Envolturas:

FEn los productos que trataré en este informe se utilizaban tripas
artificiales de fibra celuldsica y plastico termoencogible (Poliamida de 5
capas para mortadela y de 3 capas para jamon). La ventaja de este tipo
de envoltura radica en el calibre que es absolutamente uniforme y permite
que haya menos cortes.

F1 calibre de la salchicha es de 24 mm.

Fl1 calibre de 1a mortadela Bologna es de 90 mm.

El calibre de 1a mortadela Extra es de 120 mm.

FEl calibre del jamoén es de 120 mm.

Los proveedores tanto del material de empaque como de muchos de los
ingredientes utilizados en los embutidos son la Importadora Almeida €
Importadora Cerdela. A mds de proveer a la empresa de sus productos,
indican la proporcion de los ingredientes que se recomienda usar en los
embutidos, rigiéndose con las normas de la FDA.

La presentacion en la que vienen estas materias primas es:

Para el nitrito de Na, 4cido ascorbico, sorbato de potasio, presentacion de
25kg.

Para el almiddn de papa, presentacion de 100 Ib.

El tiempo de vida util de los condimentos es de 6 meses y del resto de
ingredientes de 1 afio.

Se recomienda almacenar todos estos productos en un lugar seco y fresco,
aunque en este caso la empresa, por ser poca la produccion, se abastece
de ingredientes inicamente cuando se han terminado y por lo tanto no
los tienen en almacenamiento.

14
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3.1.14 Carne:

La carne es la base fundamental del embutido.

Para que el musculo del animal se convierta en carne ocurren algunas
transformaciones:

Transformaciones Post-Morten: Aparecen entre 1-24 horas posteriores a
la muerte del animal; se observa un endurecimiento y produccion de
4cido lactico y por lo tanto disminucion del pH, debido a la glucolisis
anaerobia.

El rigor mortis dura un tiempo determinado y posteriormente comienza
la resolucion del mismo, proceso durante el cual el pH asciende debido a
la accién de las bacterias y sus enzimas; cuando el pH llega a 6 comienza
la maduracion. En esta etapa de origina el aroma, el color y la jugosidad
de la carne.

Es importante en la elaboracion de embutidos que la carne sea utilizada
solo algunos dias desde el sacrificio. El pH debe hallarse entre 5,5 a Y.
El enrojecimiento de la carne ocurre con mayor intensidad y rapidez
cuando es baja la cifra del pH.

Los animales deben estar sanos y descansados, debido a que las reses
fatigadas proporcionan a la carne un elevado pH final, lo que ocasiona un
enrojecimiento escaso y mala conservacion del color.

BIBI.IOTECA
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3.2 Descripcion detallada del Proceso de Elaboracion de
Jamén de Pierna Prensado (Ver Diagrama de Flujo, P4g. 4)

Uy 2 G5 Xy

3.2.1 Recepcion de la carne

Primeramente se lleva a cabo la recepcion de la materia prima. El jamon
es elaborado tanto con carne de res como con carne de cerdo. La carne de
res proviene de L.a Man4, provincia del Cotopaxi, de donde envian las
medias canales. Los toros de donde obtenemos la carne son de la especie
Bhaman. El peso aproximado de estos es de 600 Ib.

Fl control que se le realiza a la materia prima antes de comprarla a los
proveedores tiene como objetivo verificar el buen estado de la carne y se
lo realiza comprobando que el ganglio que se encuentra en la parte
inferior de la falda no tenga pus, de lo contrario la carne ya no es apta
para el consumo humano y es rechazada.

En las piernas de cerdo el control realizado a la materia prima es del
diametro o contextura de los jamones. Mientras mayor volumen tengan
las piernas a los extremos, mejor sera el rendimiento de la materia prima.

3.2.2 Despiece, Deshuese y Limpieza

El objetivo principal de esta etapa del proceso es separar y limpiar la
carne que va a ser utilizada en el proceso de elaboracion de jamon.

Para la elaboracién del jamon se utiliza carne de primera, esto es la pulpa
blanca, la pulpa prieta, el salon, el atravesado y la pajarilia. (Ver Anexo I)
A la carne de cerdo se le realiza primeramente la separacion del cuero de

la pierna; luego procedemos a separar la carne del hueso y sacamos la
grasa de ésta.

A la carne de res se le realiza también una limpieza, eliminando tejidos y
grasa, quedando de esta manera lista para ser cortada en filetes.

3.2.3 Fileteado y Ablandado

Después de esto cortamos la carne en filetes y pasamos cada uno de estos
por un ablandador de carne de rodillos dentados. De esta manera la
carne ya queda lista para ser procesada. :
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3.2.4 Batido

F1 objetivo de esta etapa es mezclar todos los ingredientes y formar una
masa homogénea.

Para la elaboracion de una parada de jamon utilizamos el 46,78% de
carne de cerdo (pierna), 16,71% de carne de res (pulpa), agua helada,
almidon de papa, Tari K-7, azucar, sal, condimento para jamoén, nitrito,
acido ascorbico y sorbato de potasio.

Tanto la carne de res como la de cerdo es colocada en la batidora después
de haber sido cortada y ablandada. En un recipiente es pesada el agua
helada. Ahi se procede a disolver el almidon de papa, el Tripolifosfato de
Na, el aztcar y la sal. FEl almidon de papa es €l que va a permitir que
halla absorcion del agua; el Tari K-7 o Tripolifosfato de sodio es el primer
ligante artificial que se utiliza en los embutidos, la sal es utilizada para
dar gusto y el azucar para dar un sabor de fondo.

Esta mezcla se coloca en 1a batidora y se procede a batir durante 1 hora.
Media hora se bate hacia la izquierda y la otra media hora hacia la
derecha con el objetivo de homogenizar mejor la masa.

De este proces

)

obtenemos una masa de aproximadamente 28 kg.

La batidora utilizada es de la marca TALSA, modelo Mix-55 y posee una
capacidad de 60 kg/h.

3.2.5 Refrigeracion

La pasta se refrigera 24 horas con el objetivo de dejar reposar la pasta. El
reposo permitira que el aimidon actie reteniendo la mayor cantidad de
agua.

3.2.6 Batido

Después de esto se bate nuevamente durante 1 hora. El objetivo de batir

Giir

nuevamente es de seguir homogeneizando la masa antes de proceder a
ser embutida.

En esta etapa del proceso se coloca el condimento para jamon, el nitrito,
el acido ascorbico y el sorbato de potasio. El condimento para jamoén es
una mezcla de varios quimicos concentrados, entre ellos glutamato
monosodico, sal, especias, eritorbato de sodio y polifosfatos. El acido

i



ascorbico va a ayudar a dar coloracion al embutido y ademads actia como
regulador de la acidez cuando subimos el porcentaje de nitrito. El nitrito
de sodio es el preservante mas importante, €n grandes cantidades es
cancerigeno. Elsorbato de potasio actiia tambien como preservante.

3.2.7 Embutido

La siguiente etapa del proceso es el embutido y tiene por objetivo formar
la pieza de jamoOn.

La masa es colocada en la embutidora, para de esta forma ser expulsada
dentro de la tripa,

La embutidora utilizada es semiautomatica; el control del embutido se lo
realiza con la ayuda de una rodiilera, la cual al presionarse expulsa la
masa dentro de la tripa. Elamarrado es manual.

La embutidora es de la marca TALSA, modelo H-26 y tiene una
capacidad de 60kg/h. (Ver Anexo #3)

3.2.8 Prensado

El jamén ya embutido es lavado y colocado manualmente en prensas
rectangulares con binchas.

3.2.9 Coccidn

Esta etapa consiste en una coccion por bafio en agua. Luego del prensado
se sumergen los jamones en agua para la coccion a 60°C.

Esta etapa tiene una duracion de 5 horas. Cada hora aumenta la

temperatura 2°C. Después de las 5 horas del proceso la temperatura
debera ser de 70°C.

3.2.10 Enfriamiento

Todo producto después de la coccion tiene un periodo de enfriamiento de
tres horas. Los jamones son enfriados a temperatura ambiente (20°C).
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3.2.11 Almacenamiento

Luego de haber sido sacados de las prensas son colocados en la camara
de refrigeracion a una temperatura de 4°C. Vamos a obtener al final del
proceso 5,5 jamones de 4 kg cada uno.

Bl Bl.IOTECA
BE ESCUELAS |ECNOLUGICAS
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3.3 Descripcion detallada de la Elaboracién de Mortadela
Bologna (Ver Diagrama de Flujo, Pag.6)

3.3.1 Preparacién de Emulsion de Grasa

La emulsion de grasa se elabora pesando una parte de proteina aislada de
soya, 4,5 partes de agua y 4,5 partes de grasa blanda (tocino).

En el cutter colocamos primeramente la proteina de soya con el agua y
dejamos que se forme una pasta sin grumos y brillante. TLuego

incorporamos a la pasta la grasa blanda y la dejamos en el cutter hasta
que se homogenice completamente.

Fl almacenamiento se lo realiza a temperaturas de refrigeracion (4°C)
hasta un tiempo maximo de 72 horas.

3.3.2 Molienda

Luego del despiece la carne destinada a la produccion de mortadelas es
pasada por el molino de carne. El molienda tiene como objetivo facilitar
1a formacion de la pasta en el cutter ya que va a haber una mejor mezcla
de la carne con los demas ingredientes. L.a carne es molida en un disco de
diametro de 3mm.

F1 molino presenta un tornillo sin fin que conduce la carne por discos que
pueden ser de diferentes didmetros dependiendo del molinado que se

desee obtener; también posee una tolva de alimentacién. (Ver Anexo #
4)

3.3.3 Congelacidn

La came para produccién tanto de res como de cerdo que va a ser
utilizada en ia elaboracion de embutidos procede a ser congelada después
de 1a molienda a una temperatura de —20°C por 24 horas.

3.3.4 Corte en cubos

De la cdmara de congelacion 1a carne molida sale convertida en bloques

U il

de 30 kg de peso, los cuaies son cortados en cubos con ia ayuda de una
sierra eléctrica.

m"‘ﬂ

a0
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3.3.5 Cutter

La funcién del cutter es mezclar y homogenizar los ingredientes en la
masa.

Consta de una bandeja de metal giratoria, que contendrd la masa y
cuchillas rotatorias con un eje cortador continuo. (Ver Anexo # 2)

Para la elaboracion de una parada de mortadela utilizamos el 50% de
carne de res molida congelada a -20°C y cortada en cubos, 3% de
emulsion de grasa, 19% de carne de cerdo molida.

n el cutter colocamos en primer lugar la carne de res molida y la
emulsion de grasa. Prendemos la maquina y comenzamos a picar. Una
vez que la mezcla este semipicada colocamos el Tari K-7 o también
llamado Tripolifosfato de Sodio. Luego agregamos 1 kg de hielo y
seguimos picando durante 15 minutos. Posteriormente agregamos el
recorte de cerdo.

Después de haber colocado el recorte de cerdo en el cutter y picado,
agregamos 2 cucharadas de colorante Punzon Rojo Brillante. Se sigue
batiendo hasta que el colorante se mezcle bien.

Luego colocamos el resto de hielo y agregamos el almidén de papa.
Después de que la mezcla este homogénea colocamos los condimentos:

sal, comino, nuez moscada, pimienta, orégano y Glutamato
Monosodico.

El tiempo de duracién del mezclado en el cutter es de aproximadamente
20 min.

La temperatura de la masa es de 4 - 6°C. Debemos asegurarnos que la
temperatura de la masa no se salga de los limites criticos, ya que de 1o

contrario esto afectard a la consistencia de la masa y a la textura del
producto final.

De este proceso obtenemos una masa de 16,9kg de peso.

El cutter utilizado es de la marca TALSA, modelo C-35. Tiene una
capacidad de 60kg/h.
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3.3.6 Embutido

El siguiente paso en la elaboracion de la mortadela es el embutido, que
tiene como objetivo formar la pieza de mortadela.

Este procesc €s semiautomatico, ya que expulsa la masa dentro de la
tripa pero va de una en una ya que el amarrado es manual. La conexion
y desconexion del motor de 1a embutidora es automatica al presionar O
no la rodillera que esta posee.

3.3.7 Coccidn

Luego de esto colocamos a las mortadelas en agua con hielo para que
posteriormente pasen a la siguiente etapa que €s la coccion en agua ia
cual debe estar inicialmente a una temperatura de 60°C. Debemos
asegurarnos de dar a las mortadelas un buen choque térmico, ya que delo
contrario existe el peligro que la masa se gelatinice debido a la accion de

microorganismos o enzimas que no fueron inhibidas.

I a coccién tiene un tiempo de duracién de 3 horas. Se la realiza a 61°C;
al finalizar esta etapa la temperatura debera ser de 70°C. Cada hora la
temperatura del agua de coccion subira 3°C.

3.3.8 Enfriamiento

Luego del proceso de coccién las mortadelas pasan a la etapa de
enfriamiento, en la cual son colgadas a temperatura ambiente y €s dejada
escurrir el agua de las mortadelas.

3 3.9 Almacenamiento

Finalmente son llevadas las mortadelas a la camara de refrigeracioén a
4°C. De cada parada vamos a obtener 6 mortadelas de 3 kg cada una.
Para la elaboracion de Mortadela Extra es el mismo proceso con la
diferencia que a esta mortadela se ie afiade medio kilo de lonja de cerdo
cortada en cubos pequefios antes de pasar a et embutida.
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3.4 Descripcion detallada del Proceso de Elaboracién de
Salchicha Vienesa y Hot-Dog (Ver Diagrama de Flujo, Pag. &)

p B el 0

Las etapas de recepcion de materia prima, despiece, deshuese, molinado
y corte en cubos es igual que en el proceso de elaboracion de mortadela.

3.4.1 Cutter

El cutter tiene como objetivo mezclar y homogenizar la pasta del
embutido.

Para la elaboracién de una parada de_ Chl" ha itilizamos 75,34% de
carne molida de res congelada en cubos, n1e10 1,97% de 1 lonja de cerdo,
Tripolifosfato de SOle almidon de papa colorante (Punzén” RO]O
Brillante), condimento y preservantes como:. ajo_en polvo, pimie

nuez moscada, cebolla en escamas, Glutamato Monosoalco sal mtraaa y
Sorbato de Sodio.

aneramente colocamo en el cutter la carne molida de res en cubos y la
comenzamos a picar. Una vez que esta la carne picada se afiade el
Tripolifosfato de Sodio o Tari K-7 y 1 kg de hlelo

0

Se 31g"‘= picando y luego se coloca la ‘orijé de cerdo Se pica hasta que la
lonja quede completamente homogenlzada Colocamos el otro

kilogramo de hielo y procedemos a poner 20 ml de colorante.

Luegn se i de el almidén de papa y f*uanue esfn ff‘fme una masa

La masa debe salir a una temperatura de 4 a 6°C al finalizar esta etapa del
proceso. :

De este proceso obtenemos una masa de 16,9 kg.

3.4.2 Embutido

La masa de salchicha es colocada en la embutidora para de esta manera

ser colocada dentro de la tripa celuidsica y poderle dar forma. Fl calibre
de la salchicha es de 24 mm.
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Laformaqueseledaala salchicha va a depender del producto final que
deseamos obtener y se lo realiza en esta empresa €nl forma manual; se
mide el largo de la salchicha y se envuelve manualmente.

De salchichas Vienesas obtenemos 150 salchichas por parada. De
salchichas para Hot-Dog obtenemos por parada 70 salchichas.

3.4.3 Coccibn

La siguiente etapa es la de coccion. Fsta etapa se la realiza en un horno
industrial que trabaja con vapor a una temperatura de 100°C por un
tiempo de 40 minutos. Las salchichas se cuelgan en un coche, €l cual es
colocado dentro del horno.

La temperatura maxima que puede alcanzar el horno es de 400°C. El
rango de temperatura deseada en el proceso puede ser colocado en €l
horno automaticamente, debido a que este posee un sistema que facilita
este procedimiento. :

3 4.4 Enfriamiento y Almacenamiento
Finalmente las salchichas se enfrian a temperatura ambiente y luego son
colocadas en la camara de refrigeracion a 4°C.

B i BLIOTECA
BE ESCUELAS 1ECNOLUGICAS
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CONCLUSIONES

Para los que seguimos la carrera de Tecnologia en Alimentos
realizar las practicas profesionales es de gran importancia y
beneficio para nosotros, ya que estas nos permiten poner en
practica nuestros conocimientos, adquirir nUevos y a mas de esto
nos ayuda a comenzar a desenvolvernos mejor en el ambiente de
trabajo de una empresa, a Ser mas responsables y a tomar
decisiones importantes durante la produccion cuando es
necesario.

La temperatura es uno de los pardmetros mas importantes que se
deben tomar en cuenta en la elaboracion de embutidos. La pasta
debe permanecer a una temperatura de 4 a 6°C, ya que si se
eleva, se producird una desnaturalizacién de las proteinas, que
son las que proporcionan la capacidad fijadora del agua,
afectando asi a la consistencia del producto. :

Los embutidos son productos que deben ser almacenados a
temperaturas de refrigeracion (4°C) para evitar de esta forma que
disminuya su calidad y tiempo de vida util.

Es importante dar a la pasta del embutido el tiempo de batido

suficiente para de esta manera obtener una masa homogénea y
un producto final de mejor calidad.

La secuencia en la que son incorporados los ingredientes a la

pasta del embutido es un factor importante que influye en la
calidad del producto final.
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RECOMENDACIONES

BIB! IOTE A
e : BE ESLULLAS TECHULUGICAS
Se debe tener en cuenta la higiene al trabajar con carne, ya que

este . 'es un medio  propicio .pard el .crecimiento de
microorganismos si no se manipula la materia prima con
cuidado; se debera evitar la contaminacion en todas las etapas
del proceso.

Es recomendable capacitar al personal sobre las buenas practicas
de manufactura e informarles de la importancia de la higiene
personal, del cuidado que deben tener al manipular los equipos y
de lo necesario que es el uso de mandil, gorro, botas y guantes,
tanto por su seguridad evitando accidentes como por la higiene
del producto.

Es muy necesario tratar el agua que sera utilizada en la limpieza
de maquinarias, en el lavado de las tripas y otras etapas del

proceso, ya que esta es una de las fuentes contaminantes mads
grandes que existe.

Se debera tratar de aprovechar toda la materia prima posible, por

ejemplo vendiendo los huesos para que sean utilizados de alguna
otra forma.

Es recomendable realizar un mejor control de la materia prima

que se utilizard en el proceso, verificando por ejemplo que el pH
del material de partida sea el adecuado.

Se deberia realizar un enfriamiento rapido luego de la coccion
para lograr de esta manera una mayor capacidad de conservacion
descendiendo la temperatura rapidamente, refrigerando Ilos
embutidos recién escaldados con agua fria, bien mediante
inmersion o duchado.

Seria recomendable controlar la humedad relativa de la camara
de refrigeracion, la cual se deberd mantener al 70% y de esta
manera evitar la desecacion del exterior de los embutidos o por el
contrario una excesiva humedad en la superficie.
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Anexo 1

CORTES DE LA RES

LOCALIZACION DE LOS CORTES EN LA RES

LOMO DE ASADO
LOMO FINO
PULPA PRIETA
PAJARILLA
SALON




Anexo 2

DIAGRAMA DE CUTTER
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Anexo 3

DIAGRAMA DE EMBUTIDORA

Rodillera ~—

Colocacion de la pasta en la embutidora Funcionamiento




Anexo 4

DIAGRAMA DE MOLINO
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Anexo 9

NORMAS INEN PARA CARNE Y PRODUCTOS
CARNICOS

Canal, media canal y cuartos, definiciones
Salchicha, requisitos

Jamon, requisitos
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacidn, INEN, Casitia 3959 - Baqu
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CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. CARNE VACUNA: CANAL
Norma (CARCASA), MEDIA CANAL (MEDIA CARCASA) Y CUARTGS
Ecuatoriana | ek . DEFINICIONES -

INEN 1219
198502

aaucmam\ el e )

- 3 a
1.1 Lsta norma establece las definiciones de canal (carcasa), media canal (media carcasa) y los cuartos tra -

seroy delantero de los animales vacunos, luego de facnados.

2. DEFINICIONES

2.1 Canal (carcasa). Es el cuerpo del animal faenado, intacto o dividido abicrto por 1a linea media de la co-
lumna vertebral; desangrado, desollado vy eviscerado, sin pams c.:bcza medula espmal gcmlalus y, en las
hembras, sin ubres, ¥ e : : - R st

2.1.1 Opcionalmente, puede eliminarse el diafragma, la cola o ambos (ver figura'1).
2.1.2 La cabeza debe separarse de la canal (carcasa), entre el hucsn occnp:tal y la pnmera vertcbia cervical

(atlas); las patas dclanteras se separan entre el carpo y el metacarpo, y las’ patas traseras, entre cl tarso y el
metatarso, : : ; it

2.1.3 La cola debe cortarse‘dé modo que no queden mas de dos vértebras coccigeas en a canal {carcasa).
; » " 7* Y » : Sk
2.2 Media canal (media carcasa). Es cada una de las dos partes resultantes de dividir la canal {carcasa), (ver

2.1) lo mds proximo posible a la linea media de la columna vertebral, sin la médula espinal.

2.3 Cuarto delantero. Esla parte antetior (craneal) de la media canal (media carcasa) {ver 2.2). £l corte de
separacion sc hace a lo largo de cualquicra de los espacios intercostales comp;'cndidos enitre las costillas 4 y
13, sepun lo convenido entre las partes interesadas, y luego en angulo recto con respecto o !.‘tvcnlumn;l verte-
bral (ver figura 2).

2.4 Cuarto trasero. Es la parte posterior (caudal) de fa media canal {media carcasa) (ver 2.2). El corte de
separacion se hace a lo largo de cualquiera de los espacios intercostales comprendidos entre las costillas 4 i
13, segun lo convenido entre las partes interesadas, y luego en ‘nwuln iecto con respecto a la columna ver-
tebral (ver figura 2).

{continia)
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FIGURA 1. Vista interna y externa de la media canal deivacuno,
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FIGURA 2. Division de la media carcasa en cuartos. A titulo de ejemplo se indica

el corte de separacion entre la 10 a.y 17a. costilla,

A\ : :
\ ’ sl \ . ‘_CUARTOTRASERO
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CUARTO DELANTERO
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d)

b)

d)

“sa del pericardio y el pecho. -

ANLXO

LIMPIEZA Y PREPARACION DE LA CANAL VACUNA

]

Como praceso normal de comercializacion, la canal debe prepararse convenientemente para su clasifi-

cacion y posterior entrega al mercado.

Antes de efectuar su oreo yfo refrigeracion, 1a canal debe dividirse en medias canales, procediendo lue-

go a lavarles, limpiarlas de traumatismos o golpes menores y extraer la médula espinal.

En el cuarto delantero debe limpiarse las partes afectadas por el corte de la sangria y el exceso de gra-

El cuarto trasero debe estar libre de grasa de la rifonada, capadura y cavidad pelviana, y en el caso del

ganado hembra, retirar completamente fa glindula mamaria.

La canal (carcasa) y media canal (media carcasa), antes de pesarse, deben permanecer en oreo por el
tiempo de una hora. Si se disponen de cdmaras frigorificas, se dcbe pesarlas antes de introducirtas en

éllas,

{continia)
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Nurma CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. . | INEN1338
Ecuatoriana SALCHICHAS. ' 198805
Obligatoria REQUISITOS.

1. OBJETO , o

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las salchichas.

2. ALCANCE

C 2.1 Csta normasse aplica a salchichas nmdums crudas cu.ﬂdadas v mudas meaqucwdas onoy salchlchas en
conservd. e led ; Sl e e

: 3,'.'.:"T__ER.\HAN(’)LOGIA e afid g

3 1 Salchu ha. Es cl pn)ducxo cmhundn Cldh()ladu a b.lsc de una masa hccha por. tmu:acnon de carne de bo-

L vinos, porcinos y otros tcudns mezclados mn cnmhmcmos v admvos pcrmmdas ahumado o no y que puede -

ser madurado, crudo, escaldado o COudu (vu ’\‘unna INEN 1 217).
3.2 Salchicha madurada. [s el elabarado uu»dn, curado y sometido a fermcm‘acién.v“'

3.3 Salchicha cruda, Cs ¢l ¢laborado cuya m. ot pl ey producio terminado no son sometidos a tratamien-

1o Lrimiteg

;

J.4 Sabihicha escaldada. Es el claborado cuya materia prima es cruda y su producto terminado es sometido

a Uatariienio 1enmeo no superios 4 50°C,

3.5 Salcle ha conida, Es el claborado cus a inateria pitma y pioducto terminado son sometidos a tratamiento

terimic o e antido,

4. CLASITICACION
4.1 Deacirdo asu procesamiento L salchichas seran clastticadas en:
.11 Salchichas maduradas

4.1.2 Salchichas crudas

4.1.3 Salchichuas eseabedads -

4.1 d Sabkebiboiias o odidas,
BIBLIOTECA
ESCUELAS TECNOLOGICAS

T
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5. REQUISITOS DEL PRODUCTO

BIBLIOTECA

5.1 Requisitos generales BE ESCUELAS  TECNOLOGICAS

5.1.1 Las salchichas deben presentar color, olor y sabor propios y caracteristicos de cada tipe de producto
(ver Nota 1).

5.1.2 Las salchichas deben presentar textuia consistenie y homogénea libre de poros y huecos. La superficie

no debe ser resinosa ni exudar liquido y su envoliura debe estar completamente adherida,

S il 3 Las envolturas que deben  usarse podrdan ser tripas sanas, debidamente hlgwmzadas o envolturas artifi- .
'cm|es autorizadas por ¢l organismo competente.

-

5.1.4 Deben utilizarse envolturas que no afecten lis caracteristicas del producto, estas envolturas no debe pre- :

setar deformaciones por accion mecdnica y deben ser razonablemente uniformes en forma y tamano.

5.1.5 El producto no debe presentar alicraciones causadas por microorganismos o cualquier agente biolégico, '

~ fisico 0 quimico, ademas, debe estar exento de materias extranas.

5.1.6 El humo que se use para reakizar el ahumado de las salchichas debe provenic de maderas, aserrin o
vegetales lenosos gue no sean resinosos, ni pigmentados, libres de conservadores de la madera y/o pintura,
(ver Norma INEN | 217).

5.1.7 Se permite el uso de sal en forma de salmuera y condimentos ahumados, humo liguido, siempre que ha-

yan sido debidamente autorizados por fa autoridad sanitaria.

5.1.8 las salchichas en conserva podrdan envasarse en un medio de salmuera, gelatina, agar o en otro medio de

calidad comestibie, podrin presentarse sin envoliura y cuando se las designe debe agregarse “sin picl”.

5.2 Requisitos de fabricwcion

-

5.2.1 Las salchichas deben elaborarse con carnes en periccto estada de conservacion (ver Norma INEN 1 217),

5.2.2 Todo ¢l cquipo y utileria que se pongan en contacto con las materias primas y el producto semiclabora-

do deben estar limipios v debidamente higienizados.,

§.2.3 En la fabricacion de salchichas no se empleand grasa vacuna u otras grasas industriales en sustitucion de

la grasa de porcino.

5.2.4 Lamateria prima refrigerada gue va a usarse en by manufactura no debe tener una temperatura mayor de
Y

FOC y la temperatura de Lo sala de despiece no dobe ser mayor de | C

NOTA I Se exceptuan as sale hicins crudas, ya que <o oaspes Lo interior mostrard una distribucion uniforme de

trocitos de cairne v grasa.
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+5.2.5 “Las salchichas deben estar exentas de sustancias conservadoras, colorantesy otros aditivos cuyo empleo

. nosca autorizado expresamente por las normas vigentes correspondienics.

~© 5.2.6 Aditivos. Podiin anadirse a la salchicha durante su proceso de fabricacién fo siguiente: -

gk

ADITIVO MAXIMO

) METODO DE ENSAYO
mg kg . : ;

Acido ascornico e isoaschrbico y sus

sales sodicas 500 : INEN 1 349

Nitrato de potasio y/o sodio ' e

{>0lo en salchichas maduras) 500 INEN =788 w0 R
Nitrato de sodio y/o potasio 125 / : U INEN T7sa sl T
Polifosfatos (P, Os) : |- 30004 INEN 782 e

Acido sorbico o sus sales de sodio o

potasio 2 100 : Basae i INEN - U79L

Aglutinantes comao: almidoéon productos

lacteos, harinas de origen vegetal con

un maximo de 5010 para salchichas co- -+ ; INEN /787
‘cidas y escaldadas y un miximo de 30/0 X

"

para las salchichas crudas y maduras.

*Sustancias coadyvantes: azucar blanca
o refinada, en cantidad limitada por las

prdcticas correctas de fabricacién.

5.2.7 LI producto no debe contener residuos de plaguicidas, antibioticos, sulfas, hormonas o sus metaboli-

tos, en cantidades superiores a las tolerancias maximas permitidas por fas reglamentaciones vigentes.

5.2.8 Las salchichas en « onserva debe cumplir con lo estiblecido en las normas INEN 190 y 1336.

5.2.9 Las salchichas ensayadas de acuerdo con fas Normas ecuatorianas debe cumplir con las especificaciones

establecidas en la Tabla 1.

*

BIBLIOTECA
: ; . BE ESCUELAS TECNOLOGICAS
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TABLA 1. Especificaciones de las salchichas

]
MADURADAS CRUDAS ESCALDADAS COCIDAS METODO
REQUISITOS |Unidad

Min. Max, Min. Max, Min. Mix. Min, Miax, DE ENSAYO
Pérdida poi R
calentamiento | %/o - 45 b 60 -~ 65 = 60 INEN 777
Grasa total %0 - 45 - a5 | — 20 - 35 INEN 778
Protena o 14 -l 11 I 11 3 INEN 781
Cenizas £/o - .7 : 3= 3 =" Jaieg INEN 786
pH = e 5,6 = 6,21 6,2 = 6,2 INEN 783 °
Almidon oo 3 3 5 - 5: - INEN 787

| e Sl

5.2.10 Las salchichas ensay adas de acuerdo con fas Normas ecuatorianas correspondientes, deberdn cumplir

con los requisttos microbiofogicos, establecidos en bas Tablas 2y 3 del Anexo AL

1T : e v
TABLA 2. Requisitos microbiolégicos S ey /j >
MADURADAS| CRUDAS | ESCALDAD.{ COCIDAS : |
REQUISITOS - : METODO DE ENSAYO
ger/g 0 ger/g ger/9 ger/g
R.E.P {Recuento estindar
en placa) e 10° 10°
Enterobacteriaceae 10! 10° 10
E. Coli . 10° 10° 10 < ar INEN 1 529
S. Aureus 1o o 10° 10° 10°
Cl. Perfringens 10} : A : s
Salimonelia aus/25 g aus/25 gl aus;25g aus/25gq
* Indica que en el metodo del ndmer o mas probable (NMP) no debe haber tubo positivo.

6. REQUISITGS ESPECHTICOS

.

6.1 Las salchichas en conserva deboerdn cumplin con os reqaisitos establecidos en fa Tabla 1 de esta Norma en

lo referente a salchichas escaldadas,

7. REQUASITOS COMPI FMENTARIOS

7.1 Envasado

BIBLIOTECA
DE ESCUELAS TECNOLOGICAS

LT Los envaes v paguctes deben Hecar inpeco conncanicteres Beibifes o indelebfos, de acaerdo a la Nornia

INEM 1334, L sigtiente indonnacion

(Continiia)
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Norma

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS.

INEN 1339

JAMON.
REQUISITOS.

Ecuatoriana JO8Y-05

Obligaturia

'

I OBIL1O

Fosta noring vabaidoe e |

G e bon e o b mpie o painaol

BIBLIOTECA

2 ALCANLL BE ESCU:LAS TECNOLOGICAS

200 Fara Mo eniabie o dos reqiisebon s e nes ©oeicos correspoadientes ol aman aodo (adatado)o codida,

b TERMINOLOGIA

3.1 Jamon crdo (madurado). Dy el producto ebtbhonado con prenn de cendo, curado en seco, condimentado

o no, dhumato o oo s madurado.

i L T 1
i

l.nm':n cocudo

235501 ol preducio snibeando Con e g b o de cerdo, con o sin hueso, cutado en seco

y /o saberd, condisicntado. ahumaado o oy cociio,

348 l.HHUﬂ daticricainm s :'i-i‘ruuhhlu chabea s conrevontes o ocune e g de cerdo, corado en oseco Yoo

salmucra, coanntiiietitacdoy con o

REOUISTTOS DLL PRODUG 1O

4.1

Requumsttos seneates

S R Peiddie = efueng Prvseiiia chooior, olas v saben Projao y case o tic o deocada ll}“t\j(? IH\N‘ULI\!.

t

o2 Las e oo tddos deben pocscntar tn codon wdiaciet siico, il ome, estar bilie de

anrchias verdes

YAo dbines oo s aloiac ol

F0 3L s conde puede presesit o mve e caperhisobes propode Lo adion,

Bl e sonat v taisn L et eonte caracdhay, de mado gque se pueda con
en oy O VR () B O R R O b b

SalsE it : Al A ! s Wi e oimas y el producto semelabva

o debwein v b g
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f
1’.‘.
TgR 3 . . . 1
4.2 Requisitos de fabricacion
: A1 B fanidn debe clabiorarse Com e cn Periecto estado (e cotservacion provenienie de animales SANos,
-

27 sacrificados bajo control sapitario. Las piczas de cnne debon enfar regnadas vy marcadas con tintas inocuas

.

£ despucs de haber sido examinadas ror el insprecton
' &

42,2 Lo caroe para pomon debe sabae Youtare pacde dhiinare v batase con especias vosustancias aromadti-

Cas.

4.2.3 Ln ¢l caso del jamdn audo, of produd i Presi dantonen carilagos, tendones g otros wiidos propios  de

fa'picza. Sc podid o no quitar la pellvia y L e

4. z 4 En el caso del jamon cuudn O ametic ano, el mndmm na debe contener tendones, 'carhhgos u otros

jteudos mlcruu ¢s; se podrd o no qun.u la grasa. : ,‘ >

'4.2.5 “En el caso del paimion cacido y anmiericano, la materia pring quo va a0 Usarse on la c.labumcwn no debe

e una temperature mayor de 7°C Sy lemperatata de a sala de despitece no debe ser mayor de 14°C.

4.2.6 Ll jamon cocido o americano puede contencr los signientes ingredientes: azdcares snmpks o polisacdri-

dos, sal, especias, condimentos Y proteins hidiolizdas,
4.2.7 El jamon crudo pucde contener los dinthientes igredientes: sal, sacarusa, ghucasa Y especics.

4.2.8 El jamon acbic estar excnto de con WEVHTCS L ndsrantioy v otvas aditivos cuyvo cimpleo no sea autorizado

CXPresamente por s Notinas vigentes tespe v as

4.2.9 El producivino debe contener tesiduos o plasi cidas, wnibioneos, sulfas, hormonas, desinfectantes, o

sus metabolites va vt d ey superiores a L Lol ancns ids ety wdnintidas por L replamenticiones vigentes.

e i e e Qetacenn s e coade, cocde y ahumado, deben efeciuase en condi-

Ciones que garanticen Lo didad ol Producto v narep cnten pelivr o para da salud publica.

4.2.11 Aditivos. Podia aiiasfiise al pamida do: e Piee b Db cadion fo indicado en 1a Tabla |

FARLA |} Nliisos

; e R
sty ; MANIMGO ! :
ADITIVO : ! i METODO DE ENSAYO
S e S i Wik .
= Acido ascOrbie o ¢ iscascorbics v st i sl A
o ’ ; LR PE HoUU AS
sales saddicas : SO0 INEN T 349
= Acido sorbica y sus sales de sodio y Ao f !
potasio ; [t INLN - 79]
Nitrito de sediony o potsio , Lo < INEN 784
- Politostatos (', Q) i 1o ' INLN 782
= Laadicton de niteatos para el pmon - : .
N crudo se padia hacer en tal formg gque i
el residuo no exceda die 600 Bty i
el ntria ecsidual noosea St g (NI .
et e i i i 0

OTECA
TECROLUGIC
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S 4212 Eliamon o 4 ido de acuerda A Lo Normas ecuatorianas corespondientes debe cunmlir con las espe-
L cificacitines mtoblecite, on 1y 1aila 2 : ;
et SR G " TABI }\". Lspedificaciones del famon
: RGI o
s : CRIHHO 3 i céﬂob Sl '  ME:TODO;DE
REQUISITOS luNninan 4 e peithon
A M Max. Min. Mix. | “ - rrsavo
o Pérdidy por Calentamicento o ; A e 6555 "‘.“'-lNEN 717 -
12| e frojeina® el T IR b1 o b sl S INEN 781
T Grasatanal s e AN o e e a3 L UEINTN 778
o e il 7 e R D RS NLN 786 .-
[ n prodncm Sin grasa

4.2.13 EI l.cmun Cris (l»ado dc acuculn con h. Neotreas s aton ianas ('nru~~.pmuh('|1u.s dvbc cumphr con lns re-
qumlm miciobe Sy s cs!.!hh.udm en. Ll\ lrlf"Li 3 x mely | mm Hh.l Anexor ;\

| ns i B CHUDO -~ | - cocIpo : : HaF :
REQUISITOS 2 " aev/g ger/g : METODO DE ENSAYQ

T T ; e ot it 2 2 a2 Mak e max*" : o TRE R S

R.EP (recucnto estandar en [Yi;!f‘.l) et € b

Enterabacton we ; 10 G

L. Coly . i’ <L3* UL INEN 1579

S. Aureus : 10° fis e

Pertimycns o'
Salmonctla : dus/dd g aus/25 g
* Signific e enfa tenreasde s e Tabos e debe 1 der ninenne positiver,

5 _REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

:5.1 Envasado

MR hmpmc antes dc cntrar con mnmcm cun

5.1, 1 Los materiales para cnvasu c\l ]lmnu d. hen s po g

\,I producto y nodeben n-pu'srm W Hinetin Pe h"l'- Pt i P mu.

¥ -

5 1.2 Los productos Plﬂu‘ﬂulm mmu mente Srdecdel envasades deben Teafarse de 1l mA.u'mr‘J‘Quc se 'ft‘(lt(}c:l
al minimo 1y CORtARTINACION 2 s G g b




INEN 1 339 : : 1988-05

SR ¢k

S 1 3 l s productos tratados térmicamenite (h-spun ;h‘l RV, ulrhlvtu m -vxln en rcu, :cm;;g hL"“Q“(,ﬁﬂhJ‘\((‘ 3

cerrados, evitando todaclase dc CONLUMINACION e st nupuh ", .1Im Wwenmic nln u mspunlc y vcnn. :

51.4 Los jmaones cocidos envasidos deben manten ise hajo refrigeracion a {eriperaturas menores de 4 C

o hasta cl momento de 14 venta al consumidor
i 5:2 Rotulado ; : - -

5.2.1 Las envases o paquetes deben flovas impicaos, de acverdo a la Norma INLN | 334, la siguiente informa-

cion:

a) - nombic y tipo del producto,
b) marca comercial, i

)ff

ldcnuhuu ion del lote,

20 "fccha del tiempo m.\xtmo dc cnnwmn

g) hsta de mgrcducn\cx y admvos

h) “nimero de Re ms(m 'sann.um v i
i) precio de venta al puhhcn (PVI’)‘ ;
i) pais de origen,

k)A aviso “manténgase en refngc racion”

1) norma técnica INEN de referencia..

5.2.2 No dcbe tener lwmdm de significado .m\l-v to, Higuras que no ('nrl'cxp(;nﬂlin'ﬁ(‘lmonlp ala naturaleza

del producto, ot descripuion de caracteristicas gue no paedan © nmpmb ise dchtdammlc

5723 La comercializacion de este praducto cimplin coin o dispuesto en Jas Repubicinnes y Resolutiones dic-

tadas con sujecion o ha Loy doe Pesa Medud s

6. MULSTREO

6.1 El mucstrea debe realizaise o e petdo a ba N INLN 776,

(Continia)l

Tenr .12
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ANEXOA

MUESTREO Y ANALISIS MICROBIOLOGICOS

A1 Podrdn aceptarse los lotes (partidas) de jamones gue complan con 108 requisitos del programa de atributos
sonstantes en la Fabla <, : :

FABLA 4

T TABUA 4.1 Jamon cocido i

AR

CATEGORIA

I nterobacteriacede

Escherichia Coli ' ¢ ]
Staphylococcus Aureus |+ 8.
- Salmanella

e —tT
i

; * Indica queenel método del nimero inids probable {NMP) no debe hébcrvtu‘bc{positiwf tee

TABLA 4.2 Jamdn audoe.

MICROORGANISMO CATEGOR. CLASE n [+4 ger/g - get/g
tscherichia Coji 7 : 3 5 2 107 103
Staphylococcus Anercus 8 ’ 3 5 ! 102 102
Clostridtum pery tcens 8 3 § { 107 10?
Satmunedla i 2 30 (o} 07259 .

i BIBLI‘O :
T :
BE ECa

ESCucLas TECNOLOGICAs

(Continiga)




Anexo 9

ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

La industria alimenticia FIGALLO se encuentra ubicada en el km 16 1/2
via a la Costa.

Esta nueva empresa fundada en 1991 hace llegar productos alimenticios
de alta calidad a precios econdmicos, contribuyendo asi con el desarrollo
de la sociedad a través de una mejor alimentacion.

En 1970 Urbano Pastuso abre la primera panaderia BAGUETTE. En
1975 decide vender el local de BAGUETTE a las familias Figallo, Suscal
y Zunino. En 1995 la familia Figallo adquiere la mayoria de las acciones
y convierte a BAGUETTE en una de las cadenas con mayor crecimiento

nacional con 15 locales en todo el pais y una proyecciéon de mas de 50
locales para el 2000.

La misién de BAGUETTE es llevar los mejores productos de panaderia y
comidas rapidas a la familia ecuatoriana a través del uso de la mejor
tecnologia y precios muy competitivos.

Bl sLlo'rEcA
BE ESCUELAS JECHOLUGICAS



MBUTIDO DEL JAMON |

E




BIBL.IOTEC
BE ESCus s IECNDLOGIGAS

\LCHICHAS EN EL HORNO
CACION DE LAS SALCHICHAS |
COLO



DESMOLDEQ DEL JAMON

BIBLIOTECA
BE ESCUELAS TECNOLOGICAS





