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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO  
  
La mortadela al igual que las salchichas son embutidos escaldados elaborados a partir de carne fresca 
no completamente madura.  Se utilizan como materias primas carne, grasa, hielo, y condimentos, reciben 
un tratamiento térmico posterior que coagula las proteínas y le dan una estructura firme y elástica al 
producto.  La diferencia entre la mortadela y los otros tipos de embutidos escaldados es su formulación y 
su presentación, ya que son embutidos gruesos similar a los jamones.  El proceso de elaboración 
consiste en refrigerar las carnes, luego éstas se trocean y curan, se pican y mezclan y finalmente se 
embuten en tripas y se escaldan.  Opcionalmente se puede ahumar.  
  
  
MATERIA PRIMA E INGREDIENTES  
  
Una  formulación para elaborar mortadela es la siguiente:  
   
Carne de res sin tendones  80 Kg  
Grasa de cerdo   20 Kg  
Hielo finamente triturado  24 Kg  
Tocino de cerdo crudo en cubitos     10 Kg  
Sal común refinada   2.3 Kg  
Azúcar            250 g  
Ajo en polvo, al gusto   
Condimentos para mortadela, mezcla de curación, polifosfatos y emulsificantes, según especificaciones del 
proveedor.  
  
INSTALACIONES Y EQUIPOS  
  
Instalaciones 
  
El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes áreas: recepción de materia prima, 
proceso, empaque, cámara de frío, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios y vestidor. La 
construcción debe ser en bloc repellado con acabado sanitario en las uniones del piso y pared para facilitar 
la limpieza.  
   
Los pisos deben ser de concreto recubiertos de losetas o resina plástica, con desnivel para el desagüe. Los 
techos de estructura metálica, con zinc y cielorraso. Las puertas de metal o vidrio y ventanales de vidrio. Se 
recomienda el uso de cedazo en puertas y ventanas.  
   
Equipo y utensilios  

• Molino para carne  
• Mezcladora (cutter)  
• Embutidora  
• Generador de humo  
• Ahumador  
• Estufa con tina de cocción  
• Mesas  



• Cuchillo y afilador de cuchillos  
• Balanza 

DIAGRAMA DE FLUJO  

               
            TOCINO  
      CARNE  EN     ↓  
      TROZOS     PICADO  
      ↓     ↓  
      REFRIGERACION     ESCALDADO  
      ↓     ↓  
      MOLIENDA     ENFRIADO  

polifosfatos, sal     ↓     ↓  
azúcar, grasa,  →  PICADO  →  MEZCLADO  

sal de cura, hielo           ↓  
            EMBUTIDO  
            ↓  

            ATADO  
            ↓  

            COLGADO  
            ↓  

            ESCALDADO  
            ↓  

            ENFRIADO  
            ↓  
            ALMACENAMIENTO  

 
 
DESCRIPCION DEL PROCESO  
   
Recibo y selección: Se usa carne de res sin tendones la cual debe estar refrigerada.  
   
Preparación de la carne: El tocino se pica en cubitos de 1 cm y se escalda en agua a 75°C hasta que 
adquiera un aspecto vidrioso.  Los cubitos se dejan enfriar y escurrir. La carne fragmentada y refrigerada se 
muele en molino con agujeros de 5 mm de diámetro.  
   
Mezclado: La carne molida se pasa a la cortadora y se agregan polifosfatos, hielo, sal, mezcla de curación, 
azúcar y grasa orgánica. Se transfiere la masa a la mezcladora y se agregan los cubitos de tocino.  Se deja 
mezclar por 3 minutos cuidando que la temperatura de la masa no suba más de 15 °C.  
   
Embutido: La masa de carne se embute en tripas sintéticas, las cuales han sido remojadas en agua tibia 
durante 30 minutos.  
   
Atado: Las mortadelas se atan por el extremo libre, con hilo de algodón, nylon o alambre delgado.  
   
Colgado: Se cuelgan en palos de madera y se dejan reposar durante 3 horas en un lugar tibio.  
   
Escaldado: Se escaldan a 85°C.  El tiempo se determina cuando el corazón del embutido alcance 69 °C (se 
requiere un tiempo entre 120 a 150 minutos).  
   
Enfriado: Se enfría en agua a temperatura ambiente durante una hora.  
   
Almacenamiento: Las mortadelas se deben almacenar a temperaturas de 
refrigeración.  
   
  
CONTROL DE CALIDAD  
Higiene  



El color del escaldado pasteuriza el producto.  El peligro más importante son la bacterias que pueden 
recontaminar el producto cuando no se mantienen condiciones adecuadas de almacenamiento. Todo el 
proceso debe realizarse con estricta higiene ya que los productos solo se pasteurizan, además el hielo 
debe ser de buena calidad microbiológica.  
   
Control de la Materia Prima  
La carne que se utiliza en la elaboración de éste tipo de embutidos debe tener una elevada capacidad 
fijadora del agua.  Es preciso emplear carnes de animales jóvenes y magros, recién matados y no 
completamente madurados.  No se debe emplear carne congelada, de animales viejos, ni carne veteada de 
grasa.  
   
Control del Proceso  
Los principales puntos de control son:  

• La cantidad y calidad de las materias primas (formulación).  
• El picado, molido y mezclado, los cuales deben realizarse adecuadamente ya que por 
ejemplo un picado excesivo causa problemas de ligado, aumenta la 
       temperatura e inhibe la emulsificación.  
• Control de la temperatura durante el picado, molido y mezclado.  
• Un control adecuado del tiempo y la temperatura en el tratamiento de escaldado.  
• El uso adecuado de envolturas, las cuales deben ser aptas para los cambios en el embutido 
durante el rellenado, el escaldado, el ahumado y el enfriamiento.  
• Las temperaturas y condiciones de almacenamiento en refrigeración, tanto de la materia 
prima, como del producto terminado.  
• La higiene del personal, de los utensilios y de los equipos. 

 
Control del Producto terminado  
  
Los principales factores de calidad son el color, el sabor y la textura del producto.  
   
Empaque y almacenamiento  
   
El empaque protege a los embutidos de la contaminación.  La calidad final de la mortadela depende del uso 
de materias primas de buena calidad, de un buen proceso y del uso de envolturas adecuadas.  Se utiliza 
como material de empaque tripas sintéticas.  El producto final debe mantenerse en refrigeración y tiene una 
vida útil de aproximadamente 8 días.  
  
OTROS ASPECTOS 
  
ASPECTOS DE COMERCIALIZACION  
   
La mortadela es un producto de consumo popular en Latinoamérica y es consumido frecuentemente en 
diferentes preparaciones culinarias.  
  
BIBLIOGRAFÍA  
  
PRODAR. Manual de Procesos Agroindustriales. Proyecto de Capacitación para el Fomento de la 
Agroindustria Rural. Instituto Interamericano de Cooperación para la Agricultura. San José – Costa Rica. 
Documento sin publicar. 120 p.  
   
Bonilla, L.G. et al. Manual de Laboratorio, Curso de Ingeniería de Alimentos. Centro de Investigaciones en 
Tecnología de Alimentos. Universidad de Costa Rica. 122p.  
   
Introducción a la Tecnología de Alimentos. Academia del Área de Plantas Piloto de Alimentos. 2000. Ed. 
Limusa, México, D.F 160 p.  
   
Fuente de la imágen  
Guía completa de alimentos, Könemann Verlagsgesellschaft mbH, Bonner Str.126, D- 50968 Köln, 
Alemania, 1999. Pág. 195.  
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO 

Las salchichas se clasifican como embutidos escaldados y en su elaboración se pueden usar carnes de 
muy diverso origen, lo que determina su calidad y precio. Se prefiere carne recién sacrificada de novillos, 
terneras y cerdos jóvenes y magros, en vista que este tipo de carne posee fibra tierna y se aglutina y 
amarra fácilmente. Además, carece de grasa interna y es capaz de fijar gran cantidad de agua. Estos 
productos son de consistencia  suave, elevada humedad y corta duración  (unos 8 días en refrigeración).  

En la elaboración de las salchichas estilo Viena se emplea carne de res y cerdo, grasa y hielo. La carne 
de cerdo confiere color entre rosa claro y rojo mate a la masa, en cambio la carne de res presenta un 
color rojo claro e intenso, que da consistencia a la masa y sabor fuerte. Es indispensable un mezclador 
(cutter) para formar una emulsión y para ayudar a su formación se agrega hielo.  Reciben un tratamiento 
térmico que coagula las proteínas y le dan una estructura firme y elástica; posteriormente se ahuman 
para darles un sabor específico.  

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES  
Una  formulación para elaborar salchichas estilo Viena  es la siguiente: 

Carne de res  25 Kg 
Carne de cerdo 75 Kg 
Grasa animal 30 Kg 
Hielo finamente triturado 30 Kg 
Sal común    3 Kg 
Flor de macís 100 g 
Pimienta blanca 100 g 

Mezcla de curación: Polifosfatos, colorante vegetal anaranjado, dextrosa o azúcar, emulsificante y 
condimento para salchicha Viena.  

INSTALACIONES Y EQUIPOS 

Instalaciones 
El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes áreas: recepción de materia prima, 
proceso, empaque, cámara de frío, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios y vestidor. La 
construcción debe ser en bloc repellado con acabado sanitario en las uniones del piso y pared para facilitar 
la limpieza.  

Los pisos deben ser de concreto recubiertos de losetas o resina plástica, con desnivel para el desagüe. Los 
techos de estructura metálica, con zinc y cielorraso. Las puertas de metal o vidrio y ventanales de vidrio. Se 
recomienda el uso de cedazo en puertas y ventanas.  

Equipo y utensilios 
• Molino para carne
• Mezcladora (cutter)
• Embutidora
• Ahumador



• Estufa con tina de cocción  
• Mesas  
• Cuchillos y afilador de cuchillos  
• Balanza 

DIAGRAMA DE FLUJO  

               
      CARNES        
      ↓        
      TROCEADO     Trozos de 7 x 7 cm  
      ↓        
      CONGELADO     24 horas, 0 °C  
      ↓        
      MOLIDO Y PICADO     Discos de 3 y 8 mm  

grasa, 
polifosfatos, 
hielo  

   ↓        

condimentos, 
sal de cura  

→  MEZCLADO    

      ↓        
      EMBUTIDO     En tripa sintética, calibre 18-20 mm  
      ↓        

      ATADO        
      ↓        

      COCCION     50 °C X 10 – 30 min.  
      ↓        

      AHUMADO     70 –80 °C  X 45 min.  
      ↓        

      ESCALDADO     75- 82 °C X 10 min.  
      ↓        
      ENFRIADO     Agua fría  
      ↓        
      ALMACENAMIENTO     4 °C  

  
DESCRIPCION DEL PROCESO  
  
Recibo y Selección: se usa carne de res y carne magra de cerdos jóvenes con poco tejido conectivo, las 
cuales deben estar refrigeradas.  
   
Troceado: las pieza de carne seleccionadas se cortan en trozos pequeños de aproximadamente 7 x 7 
centímetros se lavan con agua limpia .y seguidamente se congelan por 24 horas para reducir la 
contaminación  y facilitar la operación de molienda.  
   
Molienda: las carnes y la grasa se muelen, cada una por aparte. Para las carnes e usa un disco de 3 mm y 
para la grasa el disco de 8 mm.  
   
Picado y Mezclado: esta operaciones se realizan en forma simultánea en un aparato llamado cutter, el cual 
está provisto de cuchillas finas que pican finamente la carne y producen una mezcla homogénea Al picar y 
mezclar se debe seguir el siguiente orden de agregación de los ingredientes:  
   
1. Carne magra de cerdo y res, sal y fosfatos, a velocidad lenta hasta obtener una masa gruesa pero 

homogénea.  



2. Se aumenta la velocidad y se incorpora el hielo; se bate hasta obtener una masa fina y bien ligada.  
3. Se incorpora la lonja o la carne de cerdo grasosa.  
4. Se agregan los condimentos y el ascorbato. La temperatura de la pasta no debe exceder de 15 °C. El 

proceso se suspende cuando la emulsión se muestre homogénea. 
 

  
   
Embutido: la masa de carne se traslada a la máquina embutidora y allí se llena en fundas sintéticas de 
calibre entre 18 y 20 mm. El embutido de las salchichas Viena debe efectuarse bastante suelto, para que 
la masa tenga espacio suficiente y no se reviente la tripa.  
   
Atado: las salchichas se amarran en cadena, aproximadamente cada 10 centímetros, utilizando hilo de 
algodón.  
   
Tratamiento térmico: se realiza en  3 fases:  

• Calentamiento a 50°C entre 10 y 30 minutos según el calibre.  
• Ahumado a 60-80°C durante 10-30 minutos según el calibre.  
• Pasteurización (escaldado)  en agua a 75-82°C por 10 minutos para salchichas delgadas.  

Enfriamiento: después de la cocción la temperatura debe bajarse bruscamente mediante una ducha fría o 
con hielo picado.  
   
Almacenamiento: Las salchichas se cuelgan para que sequen y se almacenan bajo refrigeración.  
  
  
CONTROL DE CALIDAD  
  
Higiene 
  
Todo el equipo se lava perfectamente con detergente, se enjuaga muy bien y se desinfecta con una solución 
de germicida de grado alimentario. El tratamiento final de escaldado pasteuriza el producto, pero hay peligro 
de recontaminación por bacterias cuando no se mantienen condiciones adecuadas de almacenamiento.  
Todo el proceso debe realizarse con estricta higiene, además el hielo debe ser de buena calidad 
microbiológica.  
   
Control de la Materia Prima 
  
La carne que se utiliza en la elaboración de éste tipo de embutidos debe tener una elevada capacidad 
fijadora del agua.  Es preciso emplear carnes de animales jóvenes y magras, recién sacrificados y no 
completamente madurados.  No se debe emplear carne congelada, de animales viejos, ni carne veteada de 
grasa.  
   
Control del Proceso 
Los puntos de control son: 
 
1. La cantidad y calidad de materias primas (formulación).  
2. El molido, picado y mezclado de las carnes, los cuales deben realizarse en el orden y por el tiempo 

adecuados, ya que por ejemplo un picado excesivo causa problemas de ligado, aumenta la 
temperatura e inhibe la emulsificación.  

3. Control de la temperatura durante el molido, picado y mezclado.  



4. Un adecuado tratamiento térmico en términos de control de la temperatura y el tiempo durante el 
calentamiento, el ahumado y la pasteurización o escaldado.  

5. El uso adecuado de envolturas, las cuales deben ser aptas para los cambios que sufre el embutido, 
durante el rellenado, el escaldado, el ahumado y el enfriamiento.  

6. Las temperaturas y condiciones de almacenamiento en refrigeración, tanto de la materia prima, 
como del producto terminado.  

7. La higiene del personal, de los utensilios y de los equipos.  
 
Control del Producto  
Los principales factores de calidad son el color, el sabor y la textura del producto.  
   
Empaque y almacenamiento  
El empaque protege a los embutidos de la contaminación.  La calidad final de las salchichas depende mucho 
de la utilización de envolturas adecuadas. Se utiliza como material de empaque tripas naturales y sintéticas.  
El producto final debe mantenerse en refrigeración y tiene una vida útil de aproximadamente 8 días.  
  
     
OTROS ASPECTOS 
  
ASPECTOS DE COMERCIALIZACION  
Las salchichas son alimentos de consumo popular en Latinoamérica; se comen en “hot dog” y otras 
preparaciones culinarias.  
  
BIBLIOGRAFÍA  
  
PRODAR. Manual de Procesos Agroindustriales. Proyecto de Capacitación para el Fomento de la 
Agroindustria Rural. Instituto Interamericano de Cooperación para la Agricultura. San José – Costa Rica. 
Documento sin publicar. 120 p.  
   
Bonilla, L.G. et al. Manual de Laboratorio, Curso de Ingeniería de Alimentos. Centro de Investigaciones en 
Tecnología de Alimentos. Universidad de Costa Rica. 122p  
   
Introducción a la Tecnología de Alimentos. Academia del Área de Plantas Piloto de Alimentos. 2000. Ed. 
Limusa, México, D.F 160 p.  
  
Fuente de la imagen 
Guía completa de alimentos, Könemann Verlagsgesellschaft mbH, Bonner Str.126, D- 50968 Köln, 
Alemania, 1999. Pág. 196.  
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO  
  
Los productos cárnicos son aquellos que han sido sometidos a un proceso de curado y/o maduración a 
fin de modificar sus características organolépticas y de conservación. Para ello se someten a procesos 
de secado, molido, emulsificación, adición de sales y condimentos, cambios de color o una combinación 
de ellos. Se pueden clasificar en productos sin picar, donde destaca el jamón y el pollo ahumado y, en 
productos picados o embutidos.  
   
El jamón es un producto cárnico no picado, que se obtiene de la pierna trasera del cerdo y según el tipo 
de producto a obtener se cura en seco o en salmuera, se cocina o se deja crudo, se condimenta y ahuma 
y se empaca en un molde rígido o se conserva en su forma tradicional. Se caracteriza por ser un 
producto nutritivo, apetitoso y de larga conservación. Además del jamón cocido de pierna existen otros 
productos semejantes en su proceso de elaboración que usan otras partes del cerdo, recortes con un 30 
% de grasa  aproximadamente. Asimismo se usan ingredientes de relleno tales como almidones de trigo, 
maíz y yuca y proteína de soya, todo esto con el fin de vender jamones más económicos.  

   
En la elaboración de jamón crudo el principio de conservación radica en el curado de la carne con salmuera, 
donde la sal sustituye a la humedad en los tejidos mediante un proceso de ósmosis. La concentración de sal 
que se establece inhibe el crecimiento y multiplicación de microorganismos, resistiendo solamente los 
halófilos (sal-tolerantes) que son capaces de mantener su actividad y contribuir en el proceso de curado.  
  
  
MATERIA PRIMA E INGREDIENTES  

• Pernil de cerdo  
• Sal Común  
• Sal de cura  
• Azúcar  
• Mezcla de condimentos (opcional) 



INSTALACIONES Y EQUIPOS  
  
Instalaciones 
El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes áreas: recepción de materia prima, 
proceso, empaque, cámara de frío, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios y vestidor. La 
construcción debe ser en bloc repellado con acabado sanitario en las uniones del piso y pared para facilitar 
la limpieza.  
   
Los pisos deben ser de concreto recubiertos de losetas o resina plástica, con desnivel para el desagüe. Los 
techos de estructura metálica, con zinc y cielorraso. Las puertas de metal o vidrio y ventanales de vidrio. Se 
recomienda el uso de cedazo en puertas y ventanas.  
   
Equipo y utensilios  
 

• Molino para carne  
• Mezcladora (cutter)  
• Embutidora  
• Generador de humo  
• Ahumador  
• Estufa  
• Mesas  
• Cuchillos y afilador de cuchillos  
• Balanza 

DIAGRAMA DE FLUJO  

      PERNILES DE CERDO      De animales jóvenes  
      ↓        
      REFRIGERACION     Retardar el rigor mortis  
      ↓        
      RECORTADO Y 

LIMPIEZA  
   Eliminar sangre y residuos de 

carne  
      ↓        

sal  →  PRIMER CURADO     Masajear con el puño de la 
mano  

      ↓        
      REPOSO 4 °C     Por 24 horas  
      ↓        

sal  →  2do CURADO     Volteo cada dos días  
      ↓        

sal  →  3er CURADO     Volteo cada dos días  
      ↓        
      LAVADO        

      ↓        
      SECADO     2 horas a temperatura ambiente  

      ↓        
      REFRIGERACION     Hasta que superficie sea dura  

      ↓        
      MADURACION     Cubrir con malla y colgar x 4-6 

meses  
      ↓        
      ALMACENAMIENTO        

  
 



DESCRIPCION DEL PROCESO  
  
Selección: usar perniles de cerdo que estén frescos y provengan de un animal joven  
   
Refrigeración: los perniles se refrigeran durante 24 horas con el objetivo de retardar el rigor mortis y 
controlar la contaminación microbiana.  
   
Recortado y Limpieza:  se da la forma de jamón a la pierna recortando todos los trozos de carne  sueltos y 
quitando toda la grasa de la superficie y alrededor del hueso. Se hace presión hacia la cabeza del fémur 
para que la sangre salga y se limpia con algodón. Se lava con agua fría.  
   
Primer curado: por cada 100 Kg de pernil se pesan 8 Kg de sal y 2 Kg de azúcar y se mezclan. Para el 
primer curado se toma la mitad de la mezcla y se comienza a frotar con el puño de la mano hasta que se 
disuelva por completo. Las partes internas se deben rellenar bien y si falta mezcla se agrega sal común 
hasta que quede completamente cubierto  
   
Refrigeración: en un recipiente se coloca una capa de sal común y encima de ella se ponen los perniles en 
una misma posición. Se coloca una pesa para mantener los perniles prensados y se elimina toda la 
salmuera que se produzca. Seguidamente se lleva el recipiente al refrigerador (4 °C).  
   
Segundo curado: luego de dos días de estar en refrigeración se toma un cuarto de la sal restante y se frota 
con el puño. Luego se colocan los perniles en posición contraria a como estaban. Siempre se mantiene la 
capa de sal en el fondo y se escurre la salmuera que se haya formado.  
   
Tercer curado: al cabo de dos días se repite la operación gastando el último cuarto de sal y cambiando de 
posición los perniles. Después los perniles se dejan en refrigeración, 3 días por cada Kg. Por ejemplo si hay 
10 Kg de pernil entonces se deben dejar durante 30 días.  
   
Lavado: Transcurrido el período de refrigeración, se elimina la sal y se sumergen los perniles en agua limpia 
y se deja gotear agua por 18 – 24 horas. Es necesario colocar un peso para que las piezas no floten.  
   
Secado: los perniles se sacan del agua y  se escurren a temperatura ambiente durante 2 horas. Luego se 
llevan a un cuarto de frío donde se cuelgan separados unos de otros y se dejan hasta que la superficie se 
ponga dura.  
   
Maduración: los jamones se cubren con gasa o malla y se cuelgan a temperatura ambiente en un lugar 
ventilado donde se dejan por un período de 4 a 6 meses hasta que están listos para consumir.  
  
CONTROL DE CALIDAD  
  
Higiene  
   
Se deben mantener estrictas normas de higiene durante todo el proceso, porque el jamón fácilmente se 
puede contaminar y originar fermentaciones indeseables. Los equipos y utensilios se deben lavar y 
desinfectar antes de su uso. El personal de proceso debe vestir la indumentaria adecuada: botas, gabacha, 
redecilla para el pelo, bozal y guantes. El agua  deben tener buena calidad microbiológica.  
   
Control de la Materia Prima  
   
Las piernas de cerdo deben presentar un color rojo claro pero no pálido, el olor debe ser el propio de carne 
fresca y de consistencia compacta y elástica. Al cortar, la carne debe ser jugosa, debe soltar líquido claro al 
presionar. Debe estar libre de parásitos y bajos recuentos microbiológicos.  
   
Se requiere hacer análisis de pH, temperatura, recuento total, prueba organolépticas, contenido de grasa y 
de humedad.  
   
Control del Proceso  
   
Los puntos de control son:  
1. El control de los tiempos y temperaturas de refrigeración para el control de los microorganismos. 



2. Las etapas de curado son criticas pues la sal ejerce una acción antibacteriana que aumenta la 
capacidad de conservación de carne. También en este proceso se producen cambios deseables en 
la textura, color y sabor de la carne. 

3. En el producto final se deben realizar análisis organolépticos y microbiológicos. 
4. La higiene del personal, de los utensilios y de los equipos.  

 
Control del Producto  
   
Los principales factores de calidad son el color, el sabor y la textura del producto.  
   
Empaque y almacenamiento  
   
El jamón crudo elaborado de esta forma presenta contenidos de Aw muy bajos que inhiben el crecimiento de 
microorganismos por consiguiente se conservan a temperatura ambiente por largo tiempo. Una vez que se 
inicia el consumo se debe almacenar en refrigeración.  
   
  
OTROS ASPECTOS 
   
ASPECTOS DE COMERCIALIZACION  
  
El jamón crudo (tipo serrano) es un producto caro debido al largo tiempo que se requiere para su 
elaboración. Por esta razón se han desarrollado jamones cocidos y prensados cuyo precio es menor. Sin 
embargo, entre los jamones los crudos son los más valorados por sus características organolépticas y el 
proceso tradicional empleado. 
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO  
  
El chorizo es un embutido crudo, de origen español, que difiere muy poco de la longaniza en cuanto a su 
composición. Se elabora a partir de carne picada de cerdo revuelta con sal, especias y nitrato de potasio. 
El producto es embutido en tripa de cerdo y atado en fracciones de 10 a 25 centímetros.  
   
Existen diferentes clases y técnicas de elaboración dependiendo de los gustos de cada país, sin embargo, 
los condimentos comunes son la sal, el ajo, especias y chiles. En términos generales se les puede clasificar 
en cuatro categorías: de primera o especial hechos con lomo o jamón puros; de segunda o categoría 
industrial, que contienen 50% de lomo o jamón de cerdo y 50% de carne de ternera; la tercera, elaborada 
con un 75% de carne de vacuno y 25% de cerdo; de cuarta o tipo económico, que lleva carne de vacuno, 
otros tipos de carne o sustitutos de carne, adicionadas con grasa de cerdo.  
   
En algunos países el chorizo se vende en forma cruda requiriéndose una etapa de freído antes de su 
consumo. No obstante, en el procedimiento tradicional el chorizo es desecado y ahumado, proceso en 
que la actividad acuosa se disminuye hasta un punto en que se impide el crecimiento microbiano (0.6 – 
0.75). Durante el desecado ocurre la maduración del producto, que es un fenómeno bioquímico y 
microbiano muy complejo, donde se presentan tres fenómenos importantes: el enrojecimiento, el 
aumento de consistencia y la aromatización.  
  
  
MATERIA PRIMA E INGREDIENTES  
  

Carne (de res y cerdo)  62 %  
Tocino (grasa de cerdo)  21 %  
Hielo picado  0.5 %  
Ajo  2.5 %  
Cebolla  4 %  
Chile dulce (pimentón)  4 %  
Chile picante  2.5 %  
Sal común  2.5  %  
Semilla de culantro  0.3 %  
Orégano                                                0.2 %  
Pimienta blanca                                    0.08 %  
Laurel  0.2 %  
Nitrato de potasio  0.12 %  
Vinagre  0.12 %  
  
INSTALACIONES Y EQUIPOS  
  
Instalaciones 
El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes áreas: recepción de materia prima, 
proceso, empaque, cámara de frío, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios y vestidor. La 
construcción debe ser en bloc repellado con acabado sanitario en las uniones del piso y pared para facilitar 
la limpieza.  
   



Los pisos deben ser de concreto recubiertos de losetas o resina plástica, con desnivel para el desagüe. Los 
techos de estructura metálica, con zinc y cielorraso. Las puertas de metal o vidrio y ventanales de vidrio. Se 
recomienda el uso de cedazo en puertas y ventanas.  
   
Equipo y utensilios  

• Molino para carne  
• Mezcladora (cutter)  
• Embutidora  
• Generador de humo  
• Ahumador  
• Estufa  
• Mesas  
• Cuchillos y afilador de cuchillos  
• Balanza 

 
DIAGRAMA DE FLUJO  
  

      CARNES      De buena calidad  
      ↓        
      LAVADO     Chorros de agua potable  
      ↓        
      PICADO/MOLIDO     Con molino o manual  
      ↓        

condimentos  →  MEZCLADO     Carne + condimentos  
      ↓        
      REPOSO 4 °C     Por 24 horas  
      ↓        

      EMBUTIDO     Tripa natura o sintética  
      ↓        

      ATADO     Con pabilo (cordel)  
      ↓        

      LIMPIEZA     Chorros de agua fría  
      ↓        

      PRESECADO     6 – 8 horas a temperatura ambiente  
      ↓        
      AHUMADO     En ahumador  
      ↓        
      ALMACENAMIENTO     4 °C  
  
DESCRIPCION DEL PROCESO  
  
Selección: usar carne de  res y cerdo, de baja humedad y con un pH no mayor de 6.2. La grasa de cerdo 
(tocino) debe ser consistente y sustanciosa  
   
Lavado: lavar la carne con agua corriente y sumergirla inmediatamente en una solución de germicida 
(puede ser cloro)  
   
Picado: se pica la carne de res con un disco de 5 mm, la de cerdo con uno de 12 mm y la grasa en cubos 
de 25 mm.  
   
Mezclado: se mezclan las carnes y grasa, se adicionan las sales, los condimentos y el hielo hasta obtener 
una masa homogénea.  
   
Reposo: se deja reposar la masa en refrigeración durante 24 horas. En esta etapa también se conoce como 
añejamiento y en ella se desarrollan las reacciones de maduración de la masa.  
   
Embutido: se embute la masa en una tripa angosta de cerdo (unos 30 mm), la cual debe haber sido lavada 
y esterilizada antes de usar. Para llenar se emplea una boquilla de una tercera parte del ancho de la tripa (10 
mm)  



Atado: se atan las tripas embutidas según la manera acostumbrada para cada tipo de chorizo. 

Lavado: se cuelgan en ganchos y se lavan con agua potable para eliminar los residuos de masa adheridos 
a la superficie de la tripa.  

Presecado: se trasladan los chorizos a una cámara de presecado durante 6 a 8 horas a temperatura 
ambiente. Durante esta etapa se presentan las reacciones de maduración de la masa.  

Ahumado: los chorizos se ponen en el ahumador donde adquirirán el aroma y color del humo, además de 
mejorar su capacidad de conservación.  

Almacenamiento: los chorizos se almacenan en refrigeración a 4 °C, hasta el momento de su venta. 

CONTROL DE CALIDAD 

Higiene 

En vista que el chorizo es un embutido crudo fácilmente se puede contaminar, por cuanto se deben 
mantener estrictas normas de higiene durante todo el proceso. Las mesa donde se pican y embute el 
chorizo se deben lavar y desinfectan antes de su uso. El personal de proceso debe vestir la indumentaria 
adecuada: botas, gabacha, redecilla para el pelo, bozal y guantes. El agua y el hielo deben r de buena 
calidad microbiológica.  

Control de la Materia Prima 

La carne que se utiliza en la elaboración de chorizo debe provenir de toros, vacas y cerdos adultos, 
sacrificados en mataderos aprobados por las autoridades sanitarias. Los aditivos por provenir de fuentes 
diversas se debe esterilizar por gasificación con óxido de etileno en cantidad de 500 ml de gas/m3 del local 
de esterilización durante 6 horas de exposición. Normalmente un solo tratamiento no es suficiente, por 
cuanto hay que repetirlo.  

Control del Proceso 

Los puntos de control son: 
1. La correcta formulación de las materias primas e ingredientes.
2. El picado de la carne, debido a que el chorizo tiene una textura más gruesa que otros
3. embutidos, entonces debe usarse los discos recomendados.
4. El tiempo y temperatura del añejamiento y presecado por que en estos pasos se desencadenan

reacciones de maduración de la pasta.
5. La selección de las maderas para el ahumado, para que le den el sabor y color característicos del

producto.
6. Las temperaturas y condiciones de almacenamiento en refrigeración, tanto de la materia prima,

como del producto terminado.
7. La higiene del personal, de los utensilios y de los equipos.

Control del Producto 

Los principales factores de calidad son el color, el sabor y la textura del producto. 

Empaque y almacenamiento 

El chorizo tradicional se embute en tripa natural (intestino del cerdo). Estas tripas se deben 
lavar con agua caliente y luego enfriar y almacenar en refrigeración hasta su uso. La 
calidad final del chorizo depende  mucho de la utilización de envolturas adecuadas.  El 
producto final debe mantenerse en refrigeración y tiene una vida útil de aproximadamente 8 días. 



ASPECTOS DE COMERCIALIZACION 

El chorizo, especialmente los de tercera y cuarta categorías, son alimentos de consumo popular en 
Latinoamérica y son consumidos fritos o asados al carbón. 

BIBLIOGRAFÍA 

Introducción a la Tecnología de Alimentos. Academia del Area de Plantas Piloto de alimentos. 2000. Ed. 
Limusa, México, D.F 160 p.  

Montoya, Francisco. Manual para Preparar Productos Cárnicos Ahumados en Forma Artesanal. Red de 
Agroindustria Rural de Venezuela, Universidad Nacional Experimental del Táchira, Instituto Interamericano 
de Cooperación para la Agricultura. Caracas, 1997. 71 p. 

Fuente de la imágen 
http://www.zenu.com.co/zenu/pagesweb.nsf/pages/productos 

OTROS ASPECTOS 

http://www.zenu.com.co/zenu/pagesweb.nsf/pages/productos

	PROCESADOS-CARNES.pdf
	CONTENIDOS
	carn1.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	DIAGRAMA DE FLUJO

	DESCRIPCION DEL PROCESO

	carn2.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	Las salchichas se clasifican como embutidos escaldados y en su elaboración se pueden usar carnes de muy diverso origen, lo que determina su calidad y precio. Se prefiere carne recién sacrificada de novillos, terneras y cerdos jóvenes y magros, en vist...
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	DIAGRAMA DE FLUJO

	DESCRIPCION DEL PROCESO
	Los principales factores de calidad son el color, el sabor y la textura del producto.

	carn2.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	Las salchichas se clasifican como embutidos escaldados y en su elaboración se pueden usar carnes de muy diverso origen, lo que determina su calidad y precio. Se prefiere carne recién sacrificada de novillos, terneras y cerdos jóvenes y magros, en vist...
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	DIAGRAMA DE FLUJO

	DESCRIPCION DEL PROCESO
	Los principales factores de calidad son el color, el sabor y la textura del producto.

	carn3.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	DIAGRAMA DE FLUJO

	DESCRIPCION DEL PROCESO
	Los principales factores de calidad son el color, el sabor y la textura del producto.

	carn4.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	Existen diferentes clases y técnicas de elaboración dependiendo de los gustos de cada país, sin embargo, los condimentos comunes son la sal, el ajo, especias y chiles. En términos generales se les puede clasificar en cuatro categorías: de primera o es...
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	DIAGRAMA DE FLUJO
	DESCRIPCION DEL PROCESO

	Los principales factores de calidad son el color, el sabor y la textura del producto.

	cere1.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Instalaciones
	El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes áreas: recepción, proceso, empaque, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios y vestidor. La construcción debe ser en bloc repellado con acabado sanitario en las uniones...
	Equipo
	DIAGRAMA DE FLUJO
	DESCRIPCION DEL PROCESO
	Control del producto
	Control durante el almacenamiento


	EXPERIENCIAS EN PEQUEÑA ESCALA

	cere2.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	La tortilla es un alimento típico de Mesoamérica, que resulta  de la cocción alcalina del maíz (nixtamalización), molienda húmeda, lavado del grano para obtener la masa y moldeado y cocción sobre una superficie caliente a temperaturas arriba de 180 (C...
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Instalaciones
	Equipo
	DESCRIPCION DEL PROCESO

	Control de la Materia Prima
	Control del Proceso: Los puntos de control son:

	ASPECTOS DE COMERCIALIZACION

	cere3.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

	 Maíz
	 Soya
	 harina de trigo
	 Azúcar
	 Manteca
	 Hidróxido de calcio (cal)
	 Bicarbonato de sodio (polvo de hornear)
	INSTALACIONES Y EQUIPOS

	Instalaciones
	El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes áreas: recepción, proceso, empaque, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios y vestidor. La construcción debe ser en bloc repellado con acabado sanitario en las uniones...
	Equipo
	DIAGRAMA DE FLUJO
	DESCRIPCION DEL PROCESO

	Empaque y Almacenamiento
	Se recomienda enfriar adecuadamente las galletas antes de empacarlas en envoltorios impermeables.  Al empacarlas calientes, el vapor se condensa en el interior de las bolsas, humedece las galletas e induce el crecimiento de mohos.  El empaque también ...
	EXPERIENCIAS EN PEQUEÑA ESCALA

	cere4.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Instalaciones
	Equipo
	DIAGRAMA DE FLUJO
	DESCRIPCION DEL PROCESO

	Control del Producto
	EXPERIENCIAS EXISTENTES


	cere5.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	Los principios de conservación del pan dulce son:
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS

	Instalaciones
	Equipo
	DIAGRAMA DE FLUJO
	DESCRIPCION DEL PROCESO


	EyC1.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	El achiote (annato, bija, rocou) es un colorante natural extraído de las semillas del árbol cuyo nombre científico es Bixa orellana L.  Es originario de América Tropical y debe su nombre a Francisco Orellana descubridor del río Amazonas, quien observó...
	El achiote se usa desde épocas precolombinas para la fabricación de cosméticos, decoración de vestidos, usos medicinales y la preparación de condimentos o colorante de uso alimenticio.
	El mercado internacional del achiote está dado por la semilla seca. Las de mayor calidad provienen de Jamaica, Perú, República Dominicana, Ecuador, India y Kenia. Los mayores importadores son Estados Unidos de América, seguido por Europa Occidental y ...
	El método tradicional para extraer el colorante, consiste en sumergir en agua las semillas frescas y enjuagar varias veces, seguido de filtrado y evaporación atmosférica en pailas de aluminio. Este método no es tan eficiente porque el colorante es poc...
	Principio de conservación
	 Pasta de achiote semidura
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Instalaciones

	Para la elaboración del achiote en pasta envasado en recipientes plásticos (cremeras) y bolas, se requiere de locales ventilados, amplios, puertas de cedazo, pisos antideslizantes, bien iluminados y la construcción de acuerdo a las normas y permisos d...
	 licuadora industrial,
	 olla de cocción de gas como combustible con agitador lento,
	 llenadora de pistón
	 mesas de empaque,
	 utensilios: cucharones, paletas para remover
	 balanzas de 2 y 10 kg. capacidad.
	DIAGRAMA DE FLUJO
	DESCRIPCION DEL PROCESO

	Grasa vegetal               50 Kg.
	pasta de achiote          2.5 Kg.
	Sal común                   1.5 Kg.
	BHT – BHA                    25 g.
	Benzoato sodio               25 g.
	 Se pone a derretir la grasa vegetal en la olla o marmita a fuego lento (70  C).
	 La pasta de achiote se mezcla, con parte de la grasa derretida, en una licuadora junto con la sal y los preservantes.
	 Se deja enfriar en la marmita agitando la mezcla cada 30 minutos hasta bajar la temperatura de llenado de 50  C.
	 La pasta se llena en pequeños recipientes plásticos (cremeritas) que se dejan reposar sobre una mesa hasta que la pasta se solidifique
	 Se etiquetan las cremeras y se embalan en cajas de cartón o bolsas de plástico.
	Higiene
	En la materia prima
	Es importante chequear el estado higiénico de la pasta y realizar análisis visual de color, materia extraña al tacto, olor característico del achiote y pruebas de coloración en aceite caliente, utilizando la licuadora para disolver la pasta, tomando l...
	Durante el proceso
	Los parámetros del proceso son los siguientes:
	 Pesado exacto de ingredientes.
	 Temperatura de derretido (70  C).
	 Calentamiento 80  C.
	 Enfriamiento con agitación cada 30 minutos.
	 Temperatura de llenado (50  C)
	 Solidificación al ambiente.
	 Peso neto 90 g.
	En el producto final
	Las cremeritas se empacan en bolsas de polietileno debidamente selladas en unidades de venta establecidas de antemano con el cliente. Por ejemplo 12 unidades por bolsa es una cantidad comerciable aceptada.
	Codificación: Cada tanda de 50 Kg. se le asigna una clave numérica que será rotulada en la bolsa de polietileno. Debe indicar la fecha, número de tanda. Ejemplo: 2301021 significa que el producto fue fabricado el 23 de enero del 2002 de la tanda prime...
	Prueba de cuarentena: Consiste en colocar muestras representativas del producto envasado en una cámara temperada a 35  C y pruebas testigo al ambiente durante 8 días para observar posibles cambios físico químicos, antes de salir al mercado.
	Los frascos listos y aprobados para la venta se etiquetan, se empacan en cajas de cartón, se sellan y se codifica cada caja con la clave del lote de producción. Se rotula con el nombre de pimienta verde en conserva.

	EyC2.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	La pimienta verde en conserva es el producto envasado bajo condiciones de asepsia en un medio de cobertura líquida o solución salina caliente acidificada, llamada también salmuera. Puede presentarse en granos o en racimos, debidamente seleccionados, d...
	Los principios de conservación son:
	 Se inhibe el crecimiento bacteriano en los tratamientos térmicos de pasteurización o llenado en caliente.
	 Los tratamientos térmicos a 95  C permite inactivar la enzima y evitar el oscurecimiento enzimático por lo cual el producto permanece de color verde oliva en el líquido de gobierno.
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y
	EQUIPOS

	Instalaciones
	 Termómetros de bulbo metálico
	 Canastas para baño maría
	DIAGRAMA DE FLUJO
	DESCRIPCION DEL PROCESO

	 Los racimos se pesan para determinar rendimientos.
	 Se seleccionan los racimos que presenten granos tiernos. Se eliminan los racimos sobremaduros o deteriorados.
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	ORIGEN DE LA TECNOLOGIA
	El bocadillo de guayaba es una conserva que se obtiene por la cocción de una mezcla de pulpa de guayaba y azúcar blanca o de panela, hasta obtener un producto de aspecto sólido y de sabor muy dulce, el cual generalmente se corta en trozos de forma rec...
	Ingredientes
	 Panela cortada en trozos
	INSTALACIONES Y EQUIPOS

	Equipo
	 Máquina despulpadora, para la separación de las semillas de la pulpa de guayaba.
	 Fuente de calor: cocina eléctrica, de gas o leña; marmita eléctrica o vapor.
	 Refractómetro, con escala hasta 85  Brix.
	 Medidor de acidez
	 Balanza
	 Utensilios: cuchillo, cucharas de metal, moldes rectangulares de metal.
	DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA PRODUCCIÓN DE BOCADILLO DE GUAYABA
	DESCRIPCION DEL PROCESO

	Durante el proceso
	Controlar las temperaturas y tiempo del escaldado. También controlar el colado de la pulpa para que no pasen semillas. La determinación del punto de bocadillo y el grado de acidez (pH), son fundamentales para obtener un producto que al solidificar per...
	En el producto final
	Verificar los  Brix y la acidez finales, así como las características organolépticas del producto.
	EXPERIENCIAS EN PEQUEÑA ESCALA
	En las provincias de Vélez en Santander y Ricaurte en Boyacá, de Colombia, existen cerca de 500 agroindustrias que elaboran bocadillo de guayaba, convirtiéndose esta actividad en la segunda de importancia después de la panelera. Se estima que unas 15,...
	ASPECTOS DE COMERCIALIZACION
	COSTOS Y RENTABILIDAD
	DIFUSION DE LA TECNOLOGÍA
	VENTAJAS DE LA ADOPCION DE LA TECNOLOGIA


	Fru2.pdf
	DESCRIPCION DEL PROCESO
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Equipo
	DIAGRAMA DE FLUJO

	Extracción de la pulpa: se hace por medio de un despulpador o bien licuando la fruta.
	Preparación del mosto: al jugo obtenido en la etapa anterior se adiciona una solución de agua azucarada al 20%, levadura al 2% en relación al mosto. El nutriente, que puede ser fosfato de amonio, se agrega en una proporción de 1 gramo por litro aproxi...
	Fermentación:  en este paso se coloca una trampa de aire, para evitar su oxidación a vinagre.  La mezcla se deja fermentar en barriles, entre 3 y 7 días como mínimo, a una temperatura de 30(C.  La fermentación se interrumpe cuando ya no hay producción...

	Fru3.pdf
	Es un producto ácido que se obtiene a partir del vino.  En el vino los jugos con azúcar se fermentan, pasando los azúcares a alcohol, y seguidamente los microorganismos oxidan el alcohol a vinagre (ácido acético).  Puede elaborarse a partir de diversa...
	El proceso de elaboración del vinagre consiste en dos etapas consecutivas, en la primera ocurre la fermentación del azúcar a alcohol etílico por acción de las levaduras, mientras que en la segunda etapa las bacterias acéticas oxidan el alcohol a ácido...
	 Frutas con aroma fuerte y alto contenido de azúcares: piña, banano, naranja, nance, etc.
	 Azúcar blanca
	 Levadura
	 Fosfato de amonio
	Equipo
	 Despulpador (licuadora)
	 Ollas
	 Coladores o paños
	 Refractómetro
	 Cuchillos, tablas de picar (procesador de alimentos)
	Básicamente se siguen todas las operaciones realizadas en la fabricación de vino.
	Recepción:  consiste en cuantificar la materia prima que entra al proceso, es necesario usar balanzas limpias y calibradas.
	Lavado y selección:  el lavado se efectúa con agua clorinada, y su selección con base a que no haya materia prima defectuosa, el tamaño no es muy importante.
	Preparación de la fruta:  la eliminación de la cáscara, facilita el escaldado y reduce la tendencia a un sabor desagradable en el producto final.  En algunas frutas grandes, para facilitar el escaldado, se cortan en pequeños trozos.  Este proceso se p...
	Escaldado:  se hace sumergiendo la fruta en agua hirviendo, el tiempo que dura la fruta dentro del agua depende del tipo de fruta.  El escaldado desactiva la acción enzimática que provoca el pardeamiento y hace más sensibles los tejidos de la frutas, ...
	Extracción de la pulpa:  se hace pasando la fruta por un despulpador o bien licuándola para facilitar la extracción. En la extracción de la pulpa se pueden agregar pequeñas cantidades de  agua para facilitar su molido.
	Clarificado:  la pulpa se deja en reposo, para que los sólidos se sedimenten.  El líquido claro, que está en la parte superior se retira y se traslada a un barril, de preferencia de madera La pulpa (sólidos que se depositan en el  fondo) se prensan pa...
	Estandarizado:  el mosto (jugo) debe tener aproximadamente 12 (Brix, si fuera necesario puede adicionarse azúcar.
	Preparación del cultivo:  el cultivo se hace separando el 2.5% del mosto clarificado y se esteriliza mediante ebullición, se deja enfriar y se inocula con levadura del tipo Saccharomyces ellipsoideus  (levadura para panificar). El mosto inoculado se d...
	Mezclado y fermentación alcohólica:  el cultivo preparado en el paso anterior se agrega al mosto en el barril y se deja fermentar por unos 10 días, a temperatura ambiente.  El barril debe taparse con una tela que permita la salida del gas producido, u...
	Transvasado e inoculación:  el líquido claro obtenido de la fase anterior, se transvasa con la ayuda de un sifón al barril generador de vinagre, donde es inoculado con un cultivo de bacterias acéticas (Acetobacter aceti), o bien se mezcla con el 20% d...
	Filtrado: el filtrado se hace con la ayuda de filtros o coladores finos, para eliminar residuos de pulpa o levadura.
	En la materia prima
	En el proceso
	Utilizar las cantidades recomendadas en la elaboración del mosto.  Lograr la estandarización previamente definida.  Esto se logra controlando los grados brix, el % de alcohol, así como el burbujeo, que es una señal de la activación de la levadura y fi...
	En el producto
	Jiménez, E. Eficiencia de un aparato de construcción artesanal para la producción semi-continua de vinagre. Escuela de Tecnología de Alimentos. Universidad de Costa Rica, San José, 1988. 90 p.
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	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Equipo
	Formulación: esta operación consiste en definir la fórmula del néctar y pesar los diferentes ingredientes, así como el estabilizador y el preservante. En general los néctares tienen 12.5  Brix y un pH entre 3.5 – 3.8. Una fórmula para néctar de frutas...
	Mezclado: la pulpa se mezcla muy bien con el agua, azúcar, estabilizador, ácido y preservante  y se calienta hasta una temperatura cercana a 50  C, para disolver los ingredientes.
	Pasteurización: la mezcla para el néctar se pasteuriza a 85  C por 10 minutos para destruir los microorganismos patógenos.
	Llenado y sellado: la pulpa caliente se traslada con mucho cuidado a la llenadora donde se empaca en bolsas de polietileno de alta densidad y de seguido se sellan con una selladora eléctrica. Antes de sellar se debe eliminar el aire atrapado dentro de...
	En la materia prima
	En el producto final
	Verificar los  Brix y pH final del néctar que son los que determinar el sabor y el grado de conservación del néctar.
	El producto en almacenamiento

	Fru5.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	En el caso de los higos, el proceso consiste en pelar la fruta en una solución de soda cáustica, seguidamente se cocinan con una mezcla de azúcar y por último se envasan con almíbar caliente.
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

	Materiales de empaque
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Equipo
	DESCRIPCION DEL PROCESO
	ASPECTOS DE COMERCIALIZACION
	EXPERIENCIAS EN PEQUEÑA ESCALA



	Fru6.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	Materiales de empaque
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Equipo
	DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACIÓN DE PIÑA EN ALMIBAR

	DESCRIPCION DEL PROCESO
	ASPECTOS DE COMERCIALIZACION



	Fru7.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Equipo requerido
	DESCRIPCION DEL PROCESO
	En la selección de fruta se recomienda controlar la madurez y que la fruta esté sana.
	En el proceso

	En el producto final

	Fru8.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	El proceso de confitado consiste en sumergir las cortezas de las frutas cítricas en varias soluciones de almíbar, en forma consecutiva, de modo que en cada etapa se incrementa la concentración del almíbar hasta alcanzar 75 Brix en el producto final. E...
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Instalaciones
	Equipo requerido
	 Balanzas
	DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACIÓN DE FRUTA CONFITADA
	DESCRIPCION DEL PROCESO
	En la materia prima


	En la selección de fruta se recomienda controlar la madurez y que la fruta esté sana.
	En el proceso
	En el producto final
	ASPECTOS DE COMERCIALIZACIÓN
	COSTOS  Y RENTABILIDAD



	Fru9.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Instalaciones
	Equipo requerido
	 Balanzas
	DIAGRAMA DE FLUJO PARA SECADO DE MANGO POR MEDIO OSMOTICO
	DESCRIPCION DEL PROCESO
	Almacenamiento: debe hacerse en lugares secos, con buena ventilación,  sin exposición a la luz y sobre anaqueles.


	En la materia prima
	En la selección de fruta se recomienda controlar la madurez y que la fruta tenga la pulpa firme, sin magulladuras ni contusiones severas.
	En el proceso
	Los tiempos de secado, la humedad del aire y la temperatura deben estar controlados, para evitar producto muy húmedo o quemado.
	En el producto final
	En el empaque ver que el sellado sea bueno para evitar el contacto con el oxígeno.
	ASPECTOS DE COMERCIALIZACION
	ASPECTOS DE RENTABILIDAD


	Fru10.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	Es un tipo de fruta confitada que se elabora de papaya verde, cáscara de sandía y cáscara de cítricos, la cual se presenta en trozos pequeños de colores que se mezclan para dar un sabor y  apariencia atractivos. Se utiliza como ingrediente de helados ...
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Instalaciones
	Equipo requerido
	DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACIÓN DE FRUTA CRISTALIZADA
	DESCRIPCION DEL PROCESO
	En la materia prima


	En la selección de fruta se recomienda controlar la madurez y que la fruta esté sana.
	En el proceso
	En el producto final
	ASPECTOS DE COMERCIALIZACIÓN
	COSTOS  Y RENTABILIDAD
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	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Equipo requerido
	DIAGRAMA DE FLUJO LA DESHIDRATACION DE MANZANA

	DESCRIPCION DEL PROCESO
	En la materia prima

	En la selección de fruta se recomienda controlar la madurez y que la fruta esté sana.
	En el producto final
	COSTOS Y RENTABILIDAD


	Fru12.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Instalaciones
	Equipo requerido
	DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACIÓN DEL MARAÑÓN PASA

	DESCRIPCION DEL PROCESO
	Cocción: en una olla o paila se coloca la pulpa prensada, el jugo extraído y  si fuera necesario se agrega agua hasta que cubra la pulpa. Se inicia la cocción removiendo lentamente para que las piezas de marañón no se rompan y se continúa hasta que la...
	Escurrido:  se vierte la conserva de marañón dentro de un colador, durante 3 o 4 horas para eliminar el exceso de almíbar.
	En la materia prima
	En la selección de fruta se recomienda controlar la madurez y que la fruta esté sana.
	En el proceso
	En el producto final

	En el empaque ver que el sellado sea bueno para evitar el contacto con el oxígeno.
	EXPERIENCIAS EN PEQUEÑA ESCALA
	ASPECTOS DE RENTABILIDAD


	El marañón es una fruta que se puede aprovechar en un 100%. La semilla tiene gran valor comercial, mientras la pulpa (falso fruto), y el jugo constituyen subproductos  a los que se puede valor agregado . Los equipos requerido son sencillos y el proces...

	Fru13.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	El tamarindo (tamarindus indica L.) es una árbol frutal, que se cultiva en América Tropical. Se desarrolla en climas con una temperatura media anual de 21  C y a una altura inferior a 600 m. Estos árboles siempre verdes toman de 5 a 12 años para madur...
	La pulpa constituye entre el 40 y el 50% del peso de la vaina, es de color marrón y de sabor muy  ácido. Es una buena fuente de tiamina (vitamina B1, calcio y fósforo. La acidez se debe principalmente a los ácidos tartárico y málico. Para su obtención...
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	 Semillas de tamarindo descascaradas
	 Benzoato de sodio
	 Metabisulfito de sodio, de grado alimenticio
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Instalaciones
	El local debe cumplir con los requisitos de diseño higiénico que exige las autoridades de salud para el procesamiento de alimentos. Debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes áreas: recepción de la fruta, sala de proceso, sección ...

	Equipo
	 Balanza con capacidad hasta 500 Kg.
	DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACIÓN DE PULPA DE TAMARINDO
	DESCRIPCION DEL PROCESO

	Tratamiento térmico: La pulpa obtenida se traslada a una marmita u olla de cocimiento y se calienta hasta una temperatura de 85  C durante 10 minutos. Si la temperatura sube de ese punto, puede ocurrir oscurecimiento y cambio de sabor del producto.
	En la materia prima
	En el proceso
	Especificaciones del producto final
	Vida útil
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	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Equipo requerido
	DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACIÓN DE MERMELADA DE GUAYABA

	DESCRIPCION DEL PROCESO
	En la materia prima
	En el proceso
	ASPECTOS DE COMERCIALIZACION


	Fru15.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	Las mermelada de naranja es una conserva semisólida de sabor ligeramente amargo que se elabora mezclando en caliente el jugo de naranjas recién exprimidas y parte de la cáscara, con azúcar y pectina cítrica. La pectina es una sustancia natural extraíd...
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Equipo
	DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACIÓN DE MERMELADA DE NARANJA
	DESCRIPCION DEL PROCESO

	Materia Prima
	Proceso
	Producto final
	Producto en bodega
	ASPECTOS DE COMERCIALIZACION


	Fru16.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	Las láminas de fruta son planchas de pulpa de fruta de consistencia suave y elástica, sabor dulce, gusto particular y color que depende de la materia prima empleada. La mayoría de frutas puede usarse en la elaboración de estas láminas aunque se prefie...
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Instalaciones
	El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes áreas: recepción de la fruta, proceso, empaque, bodega, laboratorio, oficina, servicios sanitarios y vestidor. La construcción debe ser en bloc repellado con acabado sanitario en...
	Equipo requerido
	DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACIÓN DE LAMINAS DE FRUTAS

	DESCRIPCION DEL PROCESO
	Tratamiento térmico:  cada una de las mezclas se calienta en una olla o en marmita hasta una temperatura de 75  C, con el propósito de disolver el azúcar y eliminar los microorganismos patógenos. Una vez alcanzada la temperatura, la mezcla se enfría h...
	En la materia prima
	En la selección de fruta se recomienda controlar la madurez y que la fruta esté sana.
	En el proceso
	En el producto final
	EXPERIENCIAS
	COSTOS Y  RENTABILIDAD



	Paltrinieri, G; Figuerola; Rojas, L.. 1993. Procesamiento de Frutas y Hortalizas Mediante Métodos de Artesanales y de Pequeña Escala. Manual técnico. Oficina Regional de la FAO para América Latina Y El Caribe. Santiago. p. 97.
	Láminas de Frutas. En: Cadena Alimentaria, No. 4, 1999. Revista sobre Procesamiento de Alimentos a Pequeña Escala. ITDG-Perú. Pp.22.
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	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	 Manzanas: preferiblemente las variedades de color verde
	INSTALACIONES Y EQUIPOS

	Equipo
	 Cuchillos
	 Refractómetro
	 Utensilios varios:  paleta removedora, coladores, recipientes
	 Fuente de calor
	 Balanza
	 Tabla para trozar fruta
	 Frascos de vidrio de 250 o 500 g, con tapas de rosca
	DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACIÓN DE MERMELADA DE MANZANA
	DESCRIPCION DEL PROCESO
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	Proceso
	Producto final
	Producto en bodega
	ASPECTOS DE COMERCIALIZACION


	Fru18.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	Naranjas maduras, de variedades dulces y con abundante jugo
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Equipo
	 Balanza
	DIAGRAMA DE FLUJO PARA JUGO DE NARANJA
	DESCRIPCION DEL PROCESO

	Filtrado: el jugo se pasa por un colador de malla fina para separar las semillas y otros sólidos en suspensión.
	Pasteurizado: el jugo recibe un tratamiento térmico de 65  C durante 30 minutos (pasteurización). Una vez transcurrido el tiempo, la operación se completa con el enfriamiento rápido del producto hasta una temperatura de 5  C, a fin de producir un choq...
	En la materia prima
	En el producto final
	Verificar la relación  Brix/acidez, así como el color y sabor del jugo..
	El producto en almacenamiento
	ASPECTOS DE COMERCIALIZACION
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	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Equipo requerido
	DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL SECADO DE PAPAYA POR MEDIO OSMOTICO Y AIRE CALIENTE

	DESCRIPCION DEL PROCESO
	En la materia prima

	En la selección de fruta se recomienda controlar la madurez y que la fruta esté sana.
	En el proceso
	Los tiempos de secado, la humedad del aire y la temperatura deben estar controlados, para evitar producto muy húmedo o quemado.
	En el producto final
	En el empaque verificar que el sellado sea bueno para evitar el contacto con el oxígeno.
	ASPECTOS DE COMERCIALIZACION
	Los cubitos de papaya deshidratados osmóticamente pueden consumirse en forma directa como golosina, o en mezclas con cereales, repostería, helados y yogurt.
	COSTOS Y RENTABILIDAD

	Al final del proceso se obtiene, en promedio, 12.0 Kg de producto terminado por cada 100 kg de fruta inicial. Con el mismo equipo y siguiendo el mismo proceso se pueden secar otras frutas: piña, mango, banano, fresa, etc.
	Desarrollo de alimentos de humedad intermedia importantes para Iberoamérica.  Programa de Ciencia y tecnología para el desarrollo CYTED-D. México. 1991.
	Fuente de las imagenes
	Paltrinieri, G; Figuerola, F. 1993. Procesamiento de Frutas y Hortalizas Mediante Métodos Artesanales y de Pequeña Escala. Manual Técnico. Oficina Regional de la FAO para América Latina y El Caribe. Santiago. Página 65.
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	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Instalaciones
	 Balanzas
	DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACIÓN DE BANANO DESHIDRATADO
	DESCRIPCION DEL PROCESO
	Maduración: Para tener un mayor control del estado de madurez de la fruta es mejor partir de banano verde y ponerlo a madurar. Para ello se sumergen los bananos en una solución de agua con 0.25% de ethrel (líquido para madurar) durante 3 minutos. Segu...
	Lavado:  Se sumergen los bananos en un baño de agua clorada.  El agua se clora agregando cloro al agua de lavado en una proporción de 2 ppm (2 mg de cloro por litro de agua)
	Pelado:  El mango se pela en forma manual.
	Inmersión en baño con sulfitos:  El fruto pelado se sumerge en una solución que contiene bisulfito de sodio y sorbato de potasio durante 5 minutos, con el fin de prevenir el oscurecimiento del banano por reacciones de oxidación e inhibir el crecimient...
	Drenado:  Se saca la fruta del baño con sulfitos y se coloca sobre una malla para que escurra el exceso de agua.
	Secado: La fruta se acomoda en bandejas de malla y se pone a secar a una temperatura de 60-65  C durante 6-8 horas, en un secador con aire caliente. El punto final está determinado por el contenido de humedad, entre 12 y 15% y por la textura del produ...
	Empaque: Los bananos secos se recogen en un recipiente de plástico o en una bolsa para enfriarlos y uniformizar el contenido de humedad. Al día siguiente se empacan en láminas de cartón, que luego se cubren con plástico celofán.
	En la materia prima


	En la selección de fruta se recomienda controlar la madurez y firmeza de la  pulpa y que no presente magulladuras ni contusiones severas.
	En el proceso

	En el empaque
	Revisar que el sellado sea bueno para evitar el contacto con el oxígeno.
	En el producto final
	ASPECTOS DE COMERCIALIZACION



	Fru21.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Instalaciones
	Equipo
	DIAGRAMA DE FLUJO PARA MERMELADA DE ZANAHORIA CON NARANJA
	DESCRIPCION DEL PROCESO

	Materia Prima
	Proceso
	Producto final
	Producto en bodega
	ASPECTOS DE COMERCIALIZACION


	hort1.pdf
	DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y DEL PROCESO
	El chile jalapeño en escabeche es el producto conservado en vinagre y sal, en envases de vidrio o bolsas de polietileno de alta densidad. Se agrega aceite vegetal, hojas de laurel, cebolla y zanahoria para dar volumen, mejorar el sabor y la apariencia...
	Principios de conservación
	 La utilización de un medio de cobertura muy ácido con sal.
	 Los tratamientos térmicos eliminan focos de contaminación microbiana.
	 El empaque en materiales semipermeables y herméticos como el vidrio
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

	 Chiles verdes variedad jalapeño: 100 Kg.
	 Zanahorias: 10 Kg.
	 Cebollas: 5 Kg.
	 Vinagre: 35 litros
	 Sal: 300 g
	 Aceite vegetal: 1 litro
	 Hojas de laurel: 5 hojas
	 Benzoato de sodio: 0.02%
	INSTALACIONES Y EQUIPOS

	Instalaciones
	Los operarios del proceso deben proteger su pelo con redecillas o gorras y usar delantales, botas de hule, guantes de polivinilo anti alérgicos, mascarillas para boca y nariz.
	Equipo
	DIAGRAMA DE FLUJO
	DESCRIPCION DEL PROCESO

	 Los chiles enteros se lavan y parten por la mitad longitudinalmente.
	 Con ayuda de una cuchara se les quita la semilla y placenta.
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	 Se pesan los demás ingredientes, sal, hojas de laurel, aceite, vinagre y preservante; se colocan en la olla o marmita de cocción y se calientan hasta 95  C. El pH final debe quedar entre 2.8 y 3.0.
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	 Se almacenan a temperatura ambiente en un lugar seco y ventilado.
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	Proceso
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	Para la elaboración de panela es necesario adquirir algún equipo adicional al que ya se posee en el trapiche. Se requiere un tanque agitado con calentamiento para efectuar el semillamiento y una centrífuga para separar el grano de la miel.El rendimien...
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	El consumo de panela granulada está aumentando en lo países consumidores debido a su mayor facilidad de uso y también por la tendencia de la población a alimentarse con productos naturales y orgánicos.
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	La semilla  constituye la parte de mayor valor económico del fruto de marañón. Las pocas áreas de cultivo que existen  y la gran demanda que tiene en el mercado internacional, hacen a este producto muy rentable.
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	El almidón agrio es un polvo blanco y fino que se obtiene mediante una fermentación natural y posterior secado del almidón extraído de las raíces de yuca (Manihot esculenta). La fermentación y el secado al sol confieren al almidón agrio propiedades es...
	MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
	 Yuca fresca de variedades seleccionadas
	INSTALACIONES Y EQUIPOS
	Instalaciones

	Equipo
	DIAGRAMA DE FLUJO
	DESCRIPCION DEL PROCESO

	Higiene
	La yuca fresca es un alimento húmedo, levemente ácido, susceptible al crecimiento de bacterias y mohos.  Por ésta razón y con el objetivo de reducir al mínimo su contaminación, se recomienda mucha higiene en su procesamiento.  De igual forma es import...
	Control de la Materia Prima
	La yuca fresca no debe mostrar daños por microorganismos ni por insectos, asimismo, no debe tener magulladuras, ni cortes serios.
	Control del Proceso
	Los puntos de control son:
	EXPERIENCIAS EN PEQUEÑA ESCALA
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