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INTRODUCCION

En gastronomia, se denomina salchicha vegetariana a la preparacion culinaria que se utiliza, una
vez elaborado y/o acomparfiar o complementar un plato. Es apto para personas de 5 a 60 afios de
edad, deportistas, personas diabéticas, estudiantes; para poder consumirlo como merienda o
implementarlo a nuestra dieta diaria. La importancia de la Salchicha es amplia ya que con esta
nueva elaboracién brindamos salud, calidad y a las personas, con esta Salchicha Vegetariana las
personas conoceran mas estos productos, sus beneficios que aportan en la salud, las caracteristicas
de los mismos y podran implementarlo en sus comidas, meriendas. También resaltar la naturalidad,
calidad de los insumos para la elaboracion de la Salchicha Vegetariana, la manera artesanal con la
que esta realizada. Los métodos usados para la elaboracion de la  Salchicha Vegetariana son:
Coccidn al vapor, coccidon por concentracion. Las técnicas empleadas son: amasar, nacarar,
procesar, integrar, triturar, sofreir, Pelar etc. Algunas de las dificultades presentadas a la hora de
elaboracion son que no se logra la consistencia total al incorporar la fécula de mandioca Se llega a
la conclusion que la harina y la fécula, arroz con los vegetales y los condimentos necesarios hacen
buena combinacion en el producto final de la Salchicha Vegetariana con los demas ingredientes
con un sabor caracteristico propio de las materias primas, lo cual lo hace Unico. También como
producto final se obtiene la Salchicha Vegetariana de textura firme con -caracteristicas
organolépticas por los ingredientes utilizados para la elaboracion aportan texturas y sabor naturales.
Se recomienda no hacer el uso excesivo de la fécula de mandioca en la elaboracion de la Salchicha
Vegetariana. No exponer las salchichas una vez realizadas a temperatura mayor a 38°c. Para la
coccién de la salchicha. De preferencia sofreir a temperatura que no sobrepase los 80°c. Estas
pueden ser acompafiados frias o calientes, fritos, hervido Las salchichas vegetarias son productos

altamente consumidos, por su aporte y valor alto nutricional.
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1.1 TEMA

El proyecto de grado se basa en la elaboracion de las salchichas vegetarianas.

En gastronomia, se denomina salchicha vegetariana a la preparacion culinaria que se utiliza, una
vez elaborado y/o acompafiar o complementar un plato

Las Salchichas son elaboradas con harina, fécula y vegetales que incrementa la energia, son
saludables que satisfacen y cubren ciertas necesidades requeridas por el cuerpo, generalmente son
consumidos por nifios, personas jovenes o adultos hechos con verduras harina, arroz, fécula y

condimentos.

1.2 DIAGNOSTICO Y JUSTIFICACION

1.2.1 DIAGNOSTICO

En el municipio de Tiquipaya se puede observar una amplia comercializacion de Salchichas de
toda clase forma, textura en el mercado, con costo con costos accesibles, no sé conocen Salchichas
saludables con ingredientes naturales con caracteristicas organolépticas apetecibles.

1.2.2 JUSTIFICACION

elaboracion de las salchichas vegetarianas es para él departamento de Cochabamba municipio de
Tiquipaya por mala comercializacion de Salchichas de dudosa procedencia en los mercados dentro
de la poblacion en general de Tiquipaya dist 1, gestion 1/2021 es por eso que se propone realizar
Como una nueva opcién gastrondmica, por ello se realiza las salchichas vegetarianas como una

buena alternativa, para incrementar su consumo al mend diario.

1.2.2.1 JUSTIFICACION TECNICA

Para la elaboracion de la las salchichas vegetarias se emplea técnicas culinarias, de gastronomia.

Como Procesar, tamizar, reduccion Tamizar Reduccion Tapar Sofreir Integrar Mezclar.



1.2.2.2 JUSTIFICACION SOCIAL

En el municipio de Tiquipaya distrito Il gestion 1/2021 se consume las salchichas convencionales
ya que es algo muy tradicional dentro del municipio y los productos méas usados son la zanahoria

y la remolacha, arroz.

Dado a esta situacion se elabora una salchicha vegetariana con los insumos mas consumidos dentro
del municipio de Tiquipaya se emplea estos insumos a la elaboracion de la salchicha vegetariana
Estas Salchichas Vegetarianas son beneficiosas para la salud, estan hechas para los deportistas,
estudiantes poblacién en general quienes cuiden su salud, es una buena alternativa, para

incrementar su consumo diario para la buena salud.

1.2.2.3 JUSTIFICACION ECONOMICA

En el municipio de Tiquipaya se elabora la salchicha vegetariana Se ofrece un producto natural, la

materia prima es Arroz, Harina, Fécula De Mandioca.

Todas las verduras se pueden adquirir en nuestro medio, ya que estos productos son muy
econdmicos. Para la elaboracion de la salchicha vegetariana Siendo atractivo a la vista e innovador

para los consumidores En sector de Tiquipaya distrito 1l.

1.3 PLANTAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA
TECNICO/TECNOLOGICO

1.4

La utilizacion de harinas en un solo producto y falta de conocimiento que otorga la materia prima
por todo esto se origina que la poblacion general de Tiquipaya Dist. 11 de Cochabamba de la gestion
1/2021, no consumen ni implementan para la elaboracion de la salchicha vegetariana dentro de la

gastronomia.



¢Como incorporar la zanahoria, remolacha, harina de trigo, fécula de mandioca, Arroz dentro una

elaboracién apetecible, para el municipio de Tiquipaya Dist II Cochabamba gestion 1/2021?



1.5 OBJETIVOS

151 OBJETIVO GENERAL

Elaborar salchicha vegetariana utilizando como materias primas harinas, vegetales, arroz,
aplicando métodos y técnicas de coccion para agregar dentro de la alimentacion en la poblacién en

general del municipio de Tiquipaya distrito 11 gestién 1/2021.

1.5.2 OBJETIVO ESPECIFICO

= Investigar las materias primas sus texturas, caracteristicas y sabores. Enfocados en la

salchicha vegetariana.
= Aplicar técnicas y métodos para la elaboracion Salchicha Vegetariana.
= Determinar las caracteristicas organolépticas de Salchicha Vegetariana.

= Realizar una ficha técnica de costos y gramajes del producto final.

1.6  ENFOQUE METODOLOGICO

El enfoque cualitativo también se guia por areas o temas significativos de investigacion. Sin
embargo, en lugar de que la claridad sobre las preguntas de investigacion e hipotesis proceda a la
recoleccion 'y andlisis de los datos, los estudios cualitativos pueden realizar
preguntas e hipdtesis, antes, durante o después de la recoleccion y el anélisis de los datos. En este
proyecto de grado se da uso al enfoque metodoldgico cualitativo, ya que veremos las cualidades

organolépticas de los ingredientes a usarse en la recreacion de la Salchicha Vegetariana.



1.6.1 Enfoque cualitativo

1.6.2

Investigacion para el diagndstico.
El investigador cualitativo, describe y compren de los hechos a partir de percepciones o

significados que son producidos por los mismos participantes en base a sus experiencias.

Es decir, los datos son valorados antes y después de los estudios realizados, y a que se
construye a partir de datos empiricos y neutrales. A medida que se investiga, se define y

se interpreta la realidad.

(Hernandez Sampieri, Fernandez baptista, 2014; 7).

1.6.3 Enfoque descriptivo

Los estudios descriptivos llevan a la simple identificacion y catalogacién de una realidad,
mediante la definicion de categorias o clases. Se relaciona con practicas y opiniones de
las personas, puntos de vista. Se centran en medir, en este caso, el investigador debe

definir qué va medir ya quienes va involucrar en esta medicion.

(Hernandez Sampieri, Fernandez y baptista, 2014; 92).
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MARCO TEORICO

Elaboracion de salchicha vegana

Autor: Sandy Alvarez Almerco

Lugar: Colombia, Bogota

Fecha: 2 de enero 2015
La presente investigacion tiene como fin analizar el consumo de alimentos a base de proteina
vegetal en el Municipio de Chia Cundinamarca a través de la elaboracion y produccion de chorizos
veganos en la comunidad en general y estudiantil, asi 4 mismo la viabilidad de incorporar en el
mercado un nuevo producto a causa de las nuevas tendencias que estan impactando el consumo de
alimentos y estilos de vida saludables. A su vez se realizd un estudio cualitativo por medio de la
encuesta la cual permitid identificar tendencias en los consumidores finales estableciendo perfiles
potenciales como lo fue la edad, género y frecuencia de consumo. La tendencia de productos
saludables cada dia incrementa potencialmente en pro de los beneficios que aporta a mejora la
condicién de salud de pacientes con enfermedades crénicas y estilos de vida saludables que generen

bienestar.

Elaboracion De La Salchicha Viena
Autor: Nury Milagros Maquera
Diaz
Lugar: Perd-lima
Fecha: 13 de mayo 2015
El presente trabajo de investigacion, “Elaboracion de Embutidos Veganos: Salchichas Viena
y Chorizos”, tiene como objetivo poder brindar una alternativa saludable de alimentacion,
cuyo publico objetivo estd conformado por las personas que buscan mantener un estilo de
vida saludable, el cual no les tenga que restringir o limitar el sabor de los alimentos. Segun
estudios realizados, las personas buscan alternativas saludables de alimentacion, volviendo
este estilo de vida saludable en una tendencia, que con el tiempo se esta haciendo mas popular

en los diferentes sectores de nuestra sociedad.



2.1 ELABORACION DE SALCHICHAS DE POLLO

Autor: Marta Garcia Reyes Parra

Lugar: Espaiia

Fecha: 01 de septiembre 2015

El objetivo de este trabajo fue elaborar salchichas cocidas a base de carne de pollo, bajas en grasas
saturadas Yy ricas en fibra y omega-3. Este Gltimo se incluyé en la formulacion a través de semillas
de chia (Salvia hispanica L.). En una primera fase del proyecto se estudiaron tres hidrocoloides
como sustitutos de la grasa para emular las caracteristicas sensoriales que proporciona la grasa en
este tipo de producto. Para ello se analizé la capacidad de retencién de agua y la estabilidad en
ciclo de congelacion descongelacion de diferentes hidrocoloides: fibra de guisante, almidén de
patata y harina de arroz pregelatinizado. Ademas, se analiz6 cémo afectaba la adicion de chia, en
forma de harina o de semilla, en la capacidad de retencién de agua y en la estabilidad en ciclo de
congelacion-descongelacion de los hidrocoloides. En una segunda fase del proyecto se analizaron
diferentes formulaciones de salchichas, utilizando entre los ingredientes los hidrocoloides
seleccionados en la primera fase del trabajo, la fibra de guisante y el almidon de patata en
proporciones de 50-50%, 70-30% y 80-20% respectivamente y la chia finalmente en forma de
semilla. Desde el punto de vista nutricional las salchichas formuladas resultaron entre un 60- 62%
menos caldricas que las comerciales, con un contenido proteico similar y una reduccion en el
contenido lipidico de entre el 89-91%, fundamentalmente en lo referente a los acidos grasos

saturados, los cuales se redujeron en un 95%.

2.2 HISTORIA DE LA SALCHICHA

La historia de la salchicha la comenzaron hace 3500 afios los babilonios, al rellenar intestinos de
animales con carnes especiadas. Otras varias civilizaciones adoptaron, modificaron o crearon

independientemente.


https://riunet.upv.es/bitstream/handle/10251/56852/GARC%C3%8DA-REYES%20-%20ELABORACI%C3%93N%20DE%20SALCHICHAS%20DE%20POLLO%2C%20BAJAS%20EN%20GRASA%20Y%20RICAS%20EN%20FIBRA%20Y%20OMEGA-3..pdf?sequence=1
https://riunet.upv.es/bitstream/handle/10251/56852/GARC%C3%8DA-REYES%20-%20ELABORACI%C3%93N%20DE%20SALCHICHAS%20DE%20POLLO%2C%20BAJAS%20EN%20GRASA%20Y%20RICAS%20EN%20FIBRA%20Y%20OMEGA-3..pdf?sequence=1

2.21 DEFINICION DE LA SALCHICHA

Existen los embutidos, actualmente estas se basan en la formulacion y las caracteristicas del
proceso. De tal modo, se tienen embutidos cocidos, picados, triturados, frescos, ahumados, curados,
fermentados, crudos y otros. La salchicha se puede clasificar como un producto finamente picado,
curado, cocido y ahumado. Acompafiamiento de aperitivos, bocaditos, comida rapida y su sazon
para a la preparacion se emplea principalmente en pan vegetal, o cuando se requiere modificar el

sabor propio de un alimento.

2.2.2 COMPONENTES DE LA SALCHICHA

Esta consistencia dependera del amasado o incorporacion del agente espesante o ligantes (fuertes

o0 débiles) que hayan sido utilizados.

Textura: La salchicha debe tener una consistencia firme, flexible.

Color: Es el color dado, fundamentalmente por la base, la combinacién de las verduras con su
agente ligante de la fécula de mandioca o cualquier otro ingrediente que aporte tintes o colorantes

natural a la salchicha.

2.2.3 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS SALCHICHA.

Color Rosado caracteristico, homogéneo, libre de coloraciones anormales aroma propio del
producto, libre de aroma putrido y olores extrafios, agradable Sabor Propio del producto
Consistencia Masa compacta, semiblanda Diametro 14-26 mm Longitud 50 a 300 mm Peso 200 -
300 g.
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2.2.4 CLASIFICACION DE LA SALCHICHA

Existen una variedad de salchichas en el distrito de Tiquipaya

2.2.3.1. Salchicha de pechuga de pollo

Salchicha de pechuga de pollo: Son cominmente hechas en Rusia y por ser de pechuga de pollo
tienen buen porcentaje de proteina y menor cantidad de grasa. La puedes preparar asadas o picarlas
en trozos para hacer unas deliciosas brochetas.

Salchicha de pavo de Pietran: son ahumadas, un sabor que le da un toque especial a las recetas
que mas te gustan.

Salchicha tipo perro o americana: Este tipo de salchichas, estan hechas de cerdo, res y pollo. Es
una mezcla con sabor y textura unica, nacida en Estados Unidos, para preparar los perros calientes.
Salchicha tipo Viena: Como su nombre lo indica, su origen es suizo. La receta original tenia como
ingredientes una mezcla de carne de cerdo y ternera, que era embutida en una tripa de oveja.
Extrafio, ¢no? Este tipo de salchicha ha ido variando y actualmente se hace con carne de res y

cerdo.

2.25 PRODUCCION DE LA SALCHICHA

La produccidn abarca los departamentos de Tarija, Potosi, Pando, Beni, Santa Cruz, Cochabamba
y norte de La paz su produccién total en Bolivia ronda a 125 mil toneladas anuales de producto en

general para la elaboracion.

2.3 HARINA DE LEGUMBRES

La produccion y los usos de harinas provenientes de las legumbres (arvejas, garbanzos y otras las
harinas de semillas secas de plantas leguminosas podrian coincidir con los requisitos para
convertirse en “harinas funcionales”. Las legumbres son bajas en grasa y contienen los almidones
y azucares que contribuyen a la funcionalidad. Tienen fibra, proteina y no son producto de la
bioingenieria.

Estas plantas leguminosas son las lentejas, los garbanzos, las arvejas y las habas comestibles. Como
ejemplo, seguin expres6 uno de los disertantes, las harinas procedentes de semillas secas de plantas

leguminosas pueden utilizarse en la elaboracion de pastas, cereales para el desayuno, snhacks
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extrudidos y sopas.
2.3.1 HARINA DE TRIGO

La harina de trigo es la harina mas utilizada. Es la que se usa para elaborar masas dulces,

saladas, pero también para rebozar carnes y pescados o para hacer pan.

2.3.2 HARINA DE MAIZ

Otro tipo de harina muy popular es laharina de maiz. Con ella se suelen
elaborar tortillas, empanadas o empanadillas, bizcochos, galletas e incluso pan (¢algin gallego
puede vivir sin comer pan de millo o de broa?). También se usa para espesar algunos guisos o

salsas.

2.3.3 HARINA DE CENTENO

Otra de las més conocidas es la harina de centeno: Es, con la de trigo, la mas utilizada para hacer
pan. No se recomienda su uso para reposteria porque el centeno aporta un sabor amargo a la masa
que, ademas, resulta pegajosa, lo que hace que su amasado y manejo sea mas dificil. En el caso de

la harina de centeno, a veces, el grano queda practicamente entero.

2.34 HARINA DE AVENA

La harina de avena contiene mucha fibra y tiene otros muchos beneficios: Ayuda a disminuir los
niveles de colesterol en la sangre, evita enfermedades del corazén y problemas de estrefiimiento.
La avena, de forma natural, no contiene gluten, pero es necesario que esté controlado su proceso,

pues suele llegar contaminada al mercado.

2.3.5 HARINA DE CEBADA

La harina de cebada es una de esas harinas que se utilizan para espesar salsas. También sirve para
hacer pan, aunque el resultado es menos esponjoso y mas denso.

Este tipo de harina contiene muy poca cantidad de gluteny, sin embargo, tiene un alto valor
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nutritivo lo que la hace muy beneficiosa para el organismo. Se suele mezclar con otros tipos de

harina porque tiene poco volume

2.3.6 HARINA DE LEGUMBRES

Encontraremos en el mercado otras harinas libres de gluten son las que se obtienen a partir de la
molienda de legumbres. Las mas comunes son la harina de soja y la de garbanzos. Tienen alto

contenido en fibra y proteinas.

2.3.7 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LA HARINA DE LEGUMBRES

La harina de lenteja y el grado de aceptabilidad del pan elaborado con ella, asi como también
investigar a cerca del conocimiento y habito de consumo sobre las legumbres. Para ello se realiza
una degustacion del pan elaborado con 30% de harina de lenteja a 120 alumnos de la Universidad
Fasta, pertenecientes a primer y segundo afio de la carrera de Licenciatura en Nutricion, asimismo
se les entrega una encuesta que indaga a cerca de la aceptacion del producto, habitos alimentarios
y conocimientos sobre las legumbres, ademas se evalud el grado de coincidencia con respecto a las
caracteristicas organolépticas entre cincos expertos con los alumnos. Luego del analisis, los datos
revelan que el pan elaborado tiene una alta aceptacion siendo del 82% para los alumnos y del 80%
para los expertos. Luego se pregunta a los participantes si reemplazaria el nuevo producto por el
pan tradicional, a lo cual el 79% responde que lo haria de manera habitual. Con respecto al consumo
de legumbres, es muy bajo ya que el 62% lo hace solo “l vez por semana o menos”, siendo la
lenteja la mas consumida. A cerca del grado de conocimientos se puede destacar que el 97% de los
encuestados las considera beneficiosas para la salud, pero sin poder reconocer efectivamente todas
las propiedades nutricionales. Este estudio propone una nueva opcion para el consumo de
legumbres, especificamente de lentejas, haciéndolo a través de un alimento de consumo masivo
como es el pan. También cabe destacar que puede ser incluido en la alimentacion de personas que
necesiten incrementar el aporte de proteinas como el caso de los vegetarianos, que no obtienen el
aporte brindado por las carnes o aquellas que econémicamente no pueden acceder a las mismas,
asi como también la harina de lenteja puede combinarse con harinas permitidas para las personas

celiacas.
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2.3.8 BENEFICIOS DE LA HARINA

Tienen un alto contenido en fibra, lo que es fundamental para una Optima digestion. Ademas,
reduce el colesterol y promueve el control de la glucosa.
Son una buena fuente de proteinas de origen vegetal, muy importantes para los vegetarianos y
veganos.

Entregan un alto porcentaje de hierro, lo que favorece la sintesis de glébulos rojos.
Al tener un alto contenido de vitamina B, favorece el sistema nervioso central y la salud
Se ha visto en estudios que pueden reducir la hipertensiény disminuir enfermedades

cardiovasculares.

2.4 FECULA DE MANDIOCA

“El almidon en la menor proporcion de proteinas, de gluten inclusive, y la mayor absorcion de agua
de la fécula de yuca son probablemente los factores responsables de que ésta tenga propiedades de
coccién mas pobres en comparacion con las de la harina de trigo. Esto constituye un gran desafio

a la hora utilizérsela en la fabricacion del pan” es mas una propiedad espesante.

241 PRODUCCION DE LA DE MANDIOCA

La mandioca es un cultivo que se propaga vegetativamente por medio de estacas- semillas
provenientes de los tallos. La calidad de la estaca-semilla es de importancia fundamental y
tiene una relacion directa con la brotacion, el vigor de la futura planta y la produccion de

raices.
2.4.2 CARACTERISTICAS DE LA MANDIOCA
La mandioca es un arbusto perenne de entre 1 y 3 metros de altura. Presentan tallos delgados que

muestran las cicatrices de sus anteriores hojas. Sus hojas, situadas en la parte superior de los tallos,

son palmado-lobuladas pueden tener hasta 9 l6bulos y recuerdan un poco a las del ricino.
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24.3 USOS DE LA MANDIOCA

La mandioca se utiliza también como alimento animal: La harina de yuca forma parte de la
composicion de muchos piensos para aves, cerdos y vacas de Sudamérica. Ultimamente
la mandioca deshidratada se estd exportando mucho al resto del mundo, especialmente a

Europa, destinada a la alimentacion animal.

244 BENEFICIOS DE LA MANDIOCA

Actla como desintoxicante y depurativo: gracias a su contenido en resveratrol, reduce los
niveles de colesterol malo y mejora la circulacion de la sangre, aumentando la produccién de
plaquetas. Previene la arteriosclerosis y la formacion de trombos, facilita el drenaje linfatico y

reduce el exceso de &cido Urico.

2.5 ORIGEN DEL ARROZ

El arroz es la semilla de la planta Oryza sativa. Es el segundo cereal mas producido en el mundo,
tras el maiz, y contribuye de forma muy efectiva al aporte caldrico de nuestra dieta. Existen cerca

de diez mil variedades de arroz.
Su origen es objeto de controversia entre los investigadores; se discute si fue en China o en India.

Pese a las diversas versiones existentes sobre el origen del arroz, se piensa que el cultivo de éste se
inicio hace alrededor de 7.000 afios en el Sudeste Asiatico: los primeros cultivos aparecen en China

5.000 afios a.c, Tailandia 4.500 a.c, para luego expandirse a Camboya, Vietnam y al sur de la India.

251 PRODUCCION DEL ARROZ

El rendimiento promedio de arroz en Santa Cruz es de 2,5 toneladas por hectéarea. A nivel nacional
es de 3,2 por hectarea. En Bolivia se lo cultiva en Santa Cruz, Beni, Pando, tropico de La Paz y de
Cochabamba. En Santa Cruz, se siembran 95 mil hectéreas, que representan el 85 por ciento de

la produccion nacional.
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2.5.2 TIPOS DE ARROZ SEGUN SU FORMA

Por su variedad botanica o de origen, encontramos dos tipos de arroz: indico (granos largos, finos
y firmes) o japo6nico (granos mas gruesos y cortos). Asi, podemos definir los tres tipos de arroz

mas comunes gque encontramos en el mercado: grano largo, medio o corto.
LARGO

Dentro de los tipos de arroz de grano largo encontrariamos el arroz Basmati, el arroz jazmin o el

arroz Ferrini.

Estos arroces de la variedad indica tienen gran cantidad de almidén (hasta un 20% de su
composicion) y tras la coccion presentan granos sueltos, firmes y elasticos. En general los arroces

largos se utilizan para ensaladas y en muchos platos de la cocina asiatica.

CORTO

Entre los arroces de grano corto destacan el arroz Arborio o el Vialone Nano.

Ambos tienen una forma casi esférica y se adhieren entre si con facilidad, quedando compactos a

temperatura ambiente.

Como puedes imaginar este tipo de arroces son perfectos para elaborar sushi o risottos, siendo el

Arborio.
MEDIO

Los arroces de grano medio tienen en torno a un 15% de amilosa en su composicion vy, tras la
coccidn, de ellos se obtiene un grano blando y un poco pegajoso. Entre este tipo de arroces destacan

las variedades Carnaroli y bomba.

Este altimo, por su capacidad de absorber bien los liquidos y de no pasarse ni romperse, es el mas

utilizado por los maestros arroceros.
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2.5.3 TIPOS DE ARROZ SEGUN COLOR, AROMA O TEXTURA

A veces elegir un arroz u otro depende de si queremos aportar a nuestro plato un aroma o unas
texturas concretas. En ese caso debemos atender a los distintos tipos de arroz clasificandolos segun

su color, aroma o textura. Asi, podemos clasificar entre tres tipos de arroz.
ARROCES AROMATICOS

Muchas de las variedades de arroz de grano largo son también aromaticas y tras su coccion

desprenden aromas perceptibles.

Entre los mas utilizados y comunes destacan el arroz jazmin y el arroz thai, que es el mas usado en

la cocina india y para la elaboracion del famoso arroz pilaf turco.
ARROZ GLUTINOSO

También conocido como arroz mochi este es uno de los tipos de arroz mas usados en platos dulces

ya que tras la coccion queda un poco pegajoso.

Los arroces con mango Yy coco tipicos de la cocina tailandesa o los Sticky Rice (por ejemplo, de

platano y naranja) se realizan también con esta variedad arrocera.

ARROCES PIGMENTADOS

Muy Utiles si quieres dar un toque de color a tu guarnicion. El llamado arroz parabolizado o arroz
oro se caracteriza por su color amarillento y porque absorbe menos agua, asi que aguanta bien ser

recalentado.

Dentro de los arroces pigmentados también podemos hablar de los que tienen tonos morados o

rojos.
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Entre ellos destacaremos el arroz venere, un arroz integral de color negro ideal para preparar
salteados con pescado y marisco. Otra receta de arroz venere sencilla y facil: cocer, escurrir y
saltear este arroz con mantequilla, o simplemente afiadirle un chorrito de aceite de oliva virgen

extra crudo y sal.

254 TIPO DE COCCION DEL ARROZ

El arroz vaporizado es blanco y se le ha quitado el salvado mediante agua durante una ligera

coccion.
El arroz precocido recibe un tratamiento de calor para facilitar y acortar su coccion posterior.

En ambos casos se trata de arroces mas digestivo, aunque absorben peor los caldos, asi que los
platos en los que se utilizan suelen quedar menos sabroso. A cambio, tenemos arroz que ni se pasa

ni se rompe.

A todos los tipos de arroz anteriores podriamos afiadir el arroz salvaje, que no es propiamente
arroz (se obtiene de una planta muy parecida) y que se comercializa mezclado con arroces de grano

largo siendo muy usado como guarnicion.

En todo caso, antes de elegir un arroz u otro debemos tener en cuenta si queremos que sea mas o
menos absorbente y si queremos que quede mas o menos suelto. Después debemos seguir siempre

las instrucciones y tiempos para su 6ptima coccion.

26 LA ZANAHORIA

La zanahoria es una planta de la que se ingiere la raiz, pudiendo medir la planta hasta un metro de
altura. Se trata de una de las hortalizas con mayor tradicion medicinal como todos conocemos,
especialmente beneficiosa a nivel ocular

Se conoce con el nombre comdn de Zanahoria, Zanahorias, pero su nombre cientifico o latino es

Daucus carota. Pertenece a la familia botanica de las Umbeliferas al igual que el apio y el hinojo.

2.6.1 ORIGEN DE LA ZANAHORIA
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La zanahoria es una especie originaria de Asia central y del Mediterraneo. Ha sido cultivada y
consumida desde hace siglos por griegos y romanos. Durante los primeros afios de su cultivo, las
raices de la zanahoria eran de color violaceo, siendo a partir de 1700, cuando se seleccionaron las

variedades naranjas. Este color se debe a la gran cantidad de caroteno que aporta.

1.1.1 VARIEDADES DE ZANAHORIA

Antares: de forma es cilindrico-cénica, con resistencia a la rotura.
Bayon: de hoja fuerte.
Bolero: zanahoria alargada. Recomendada para las siembras de abril a junio en zonas frias.

Diava: recomendada para todo el periodo de zonas frias (agosto-enero) y principalmente para

octubre a noviembre en zonas més calidas.

Maestro: Tiene una equilibrada proporcién de hojay raiz.
Major: variedad tolerante al frio gracias a su rebrote tardio.
Nandrin: variedad de ciclo medio, de raiz lisa y cilindrica.

Nelson: de follaje fuerte, aptas para las primeras entregas en manojo y las producciones en verano

como cosecha principal.
Nene: presenta una hoja fuerte, raiz lisa y fina y se cultiva en tierras que no son demasiado arenosas.
Nippon: de hoja fuerte y raiz larga.

Pluto: para el cultivo de fin de primavera y verano, se adapta a terrenos ligeros y tiene un ciclo de

vegetacion rapida.

Premia: siembra entre febrero y marzo, y su recoleccién de localiza durante los meses de julio y

agosto.

Riga f1: recomendada para siembras de otofio.
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Splendid f1: con terminacion muy redonda.
Tempo: muy adaptada a los suelos arenosos.

Tino f1: variedad cilindrica, recta, lisa y larga. Su siembra corresponde de agosto a diciembre en

zonas templadas y de febrero a julio en zonas frias.

1901 F1: hoja fuerte, oscura y erguida, ideal para manojo, raiz muy lisa y especialmente indicada

en suelos muy sueltos y fértiles.

2.6.2 CARACTERISTICAS DE LA ZANAHORIA

Color: el color tipico de la zanahoria es naranja.
Forma: de forma alargada.
Tamanfo: el grosor varia dependiendo de la variedad de 2 a 4 cm y de largo de 10 a 25cm.
Peso: el peso varia dependiendo del tamafio de la zanahoria, de 40 a 100g.
Sabor: tiene un sabor suave ligeramente dulce.
2.6.3 CARACTERISTICAS NUTRITIVAS

La zanahoria es una hortaliza con un valor energético relativamente bajo, que supone
aproximadamente 45 kcal/100g. Tiene un contenido en hidratos de carbono bastante destacable,

pudiendo llegar al 8%, mientras que apenas contiene grasas (0,2%) y proteinas (1%).

Minerales: De su contenido mineral destacaremos el potasio por ser el que se encuentra en
mayor proporcién, aunque la zanahoria no es una de las hortalizas con mayor contenido en
potasio. Pero ademas podemos citar otros minerales que se encuentran en cantidades
importantes, casi tanto como el potasio, y que son vitales para el correcto funcionamiento del

organismo: magnesio, hierro, calcio y fésforo, y en menor proporcién el sodio y cinc.
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Vitaminas: En cuanto al aporte de vitaminas, haremos especial hincapié en la importante
cantidad de vitamina A (en su forma de provitamina o caroteno) que contienen las zanahorias,
siendo éstas las hortalizas que mayor contenido en vitamina A presentan. Por otro lado, también
encontramos cantidades destacables de vitaminas B1, B2, niacina, B6 y folatos, y vitamina E y
C.

2.6.4 BENEFICIOS DE LA ZANAHORIA

La zanahoria es un alimento con una larga tradicion de planta medicinal. Son diferentes los

efectos beneficiosos que se atribuyen a esta hortaliza, entre los que podemos destacar:

Visién: Debido a su elevado contenido en beta- carotenos que en nuestro organismo se
transforman en vitamina A, la zanahoria se utiliza en aquellas patologias en las que hay una
pérdida de visidn, especialmente visién nocturna.

Estado de las mucosas: También por su elevado contenido en beta- carotenos la zanahoria
zaborece el buen estado de la piel y mucosas.

Anticancerigena: Debido a su elevado contenido en sustancias vitaminicas, la zanahoria es uno
de los alimentos con mayor accion anticancerigena.

Antiacida: Contiene ciertas sustancias con accion alcalinizante, por lo que resulta tener accion
antiacida, pudiéndose utilizar también en las gastritis.

Mejora del transito intestinal: contiene aproximadamente un 3% de fibra, por lo que la zanahoria

tendra un efector regulador del transito intestinal.

2.6.5 MODO DE CONSERVACION DE LA ZANAHORIA

La zanahoria de calidades aquella que tiene la piel suave, de pequefio 0 medio tamafo, uniforme,
de color naranja vivo, sin raicillas laterales. Si se compran con hojas, éstas deben ser frescas y

de un verde brillante.
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La mejor forma de almacenar las zanahorias es con hojas cortadas para que no disminuya el
valor nutritivo de la raiz. Se conservaran en refrigeracion en envase de plastico perforado,

pudiendo llegar a durar incluso un par de meses.

2.7 LA REMOLACHA

La remolacha es la raiz grande y carnosa que crece en la planta del mismo nombre y que
se consume como hortaliza. Su piel superficial es fina y suave y puede ser de varios
colores, desde rosaceo violaceo y anaranjado rojizo hasta marronaceo. La pulpa es de
sabor dulce y generalmente es de color rojo oscuro carmesi con tintes purpUreos.

2.7.1 ORIGEN DE LA REMOLACHA

La remolacha pertenece a la familia Chenopodiaceae y su nombre cientifico es el de Beta vulgaris
L. variedad cruenta Alef.

Es una planta bianual, que durante el primer afio de cultivo produce una roseta de hojas de margenes
enteros o sinuosos, de forma oval, con peciolos alargados y limbos lisos o abullonados. En este
primer afio la parte superior de su raiz se engrosa formando un tubérculo hipocotileo y que
constituye la parte comestible. La forma de este tubérculo puede ser alargada, redondeada o

aplastadas. Es de color rojizo en proporcién de betacianina / betaxantina.

Existen tres variedades de remolacha de las cuales la remolacha comun o roja es la que se consume
como hortaliza. Las otras dos son la remolacha azucarera y la remolacha forrajera. La primera es
de color blanquecino y su cultivo para obtener azlcar no tuvo lugar hasta el siglo XVI. La

remolacha forrajera es utilizada fundamentalmente en la alimentacién animal

La remolacha es un alimento bajo en aporte energético con un contenido y lipidos y proteinas
escaso. Por cada 100 gramos de producto fresco comestible se obtiene un valor energético de 25-
41 kcal. Tras el agua, son los hidratos de carbono su componente mayoritario. Destacan las
vitaminas del grupo B y en especial el acido félico, siendo esta ultima hallada en grandes
cantidades. Sin embargo, es una de las verduras con menor contenido en vitamina C y A.
Las remolachas rojas son las que se suelen utilizar para consumo humano. Se emplean como
ingrediente de varios platos elaborados, sobre todo ensaladas. Las raices frescas se suelen consumir
cocidas a modo de hortalizas. Una vez cocidas se pueden conservar con vinagre (encurtido) o

azucar. Esta hortaliza encurtida constituye la base para obtener el vino de remolacha y una salsa
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picante. También se extrae de este producto betacianina que es un pigmento natural presente en la
remolacha y se emplea en la obtencién de un colorante a nivel industrial. Este colorante se utiliza

en las industrias alimentarias para dar color a varios productos como sopas, licores, helados, etc.
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CAPITULO I



PROPUESTA DE INNOVACION O SOLUCION DELPROBLEMA

3.1 PROPUESTA DE INNOVACION

3.1.1 Propuesta de Innovacion Técnico / Tecnoldgica

Concluimos con la elaboracion de la salchicha vegetariana La propuesta de innovacion técnica
tecnolodgica para este proyecto es la elaboracion de la salchicha vegetariana con caracteristicas
organolepticas color amarillo a naranja claro, seco y harinoso, textura firme, sabor salado
neutro por la combinacién de los ingredientes. Se finaliza el proyecto en beneficio de Tiquipaya
Dist. Il de Cochabamba, gestion 1/2021.

3.2 INSTRUMENTOSY TECNICAS
3.2.1 INSTRUMENTOS (EQUIPOS, HERRAMIENTAS, INSUMOS)

3.21.1 EQUIPOS

3.2.1.2 Los equipos requeridos para la elaboracion de la Salchichas vegetarianas.

= 1 cocina
= 1 refrigerador
= 1 licuadora/Procesador

= 1 bhalanza

3.2.1.3 HERRAMIENTAS

Utensilios requeridos para la elaboracion de la salchicha:
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2 Ollas

2 Boles

1 Espétula de silicona
2 Espatulas de madera
1 Tamizador

1 Sartén

1 cuchara

2 Repasadores

c/n Filp

Hilo de cocina

1 Cuchillo francés

1 Tabla

INSUMOS

Los insumos requeridos para la elaboracion de la Salchichas vegetarianas.

Harina de trigo: La harina es el polvo fino que se obtiene del cereal molido y de otros alimentos

ricos en almidon se puede obtener harina de distintos cereales.

Fécula de mandioca: La fécula de mandioca, mas conocida como Tapioca, es un producto muy
noble que generalmente se lo usa como espesante de otras preparaciones, pero sirve ademas

para suplantar la harina comudn en guisos, haciéndolos mucho mas livianos.

Arroz: El arroz es la semilla de la Oryza sativa. Se trata de un cereal considerado como

alimento basico en muchas culturas culinarias.

Ajo: Planta herbaceas de hojas largas en forma de espada, flores pequefias y blancuzcas y fruto

en capsula. Que encierra unas semillas negras y arrifionadas.

Sal: Es un tipo de, sal nominada cloruro sédico existen 3 tipos de sal comun sal marina, sal
manantial, y la sal vegetal proporciona a los alimentos un sabor basico, el salado.
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= De agua de verduras: liquido de las verduras previamente cocidas.

= Zanahoria mediana: La zanahoria es una de las hortalizas mas cultivadas en el mundo. Su
consumo se ha extendido ampliamente, ya que actualmente se encuentra disponible en los
mercados durante todo el afio. La parte consumida de la zanahoria es su raiz, de la que existen

multiples formas y sabores. Destaca por su contenido en caroteno y vitaminas A, By C.

=  Betabel mediano: a remolacha es una valiosa fuente de una gran variedad de nutrientes entre
los cuales destacan los carbohidratos, la fibra, los minerales (potasio, calcio, hierro, fosforo y

sodio) y las vitaminas (provitamina A, niacina y vitamina C).

=  Comino molido: Es una plata herbacea cuya semilla aromatica se una como especie originaria

de la cuenca del mediterraneo.

3.2.2 TECNICAS:

3.2.21 TECNICAS DE CORTE:

Por la mitad: Consiste en cortar la zanahoria por la mitad, realizar un tajo recto en la parte
posterior de una de las mitades, para apoyarla en la tabla, formar una cuadricula mediante cortes que

deben llegar hasta la mitad de la zanahoria.

TECNICAS DE COCCION:

Al vacio: Se entiende por coccion al vacio al método por el cual se somete a cualquier alimento
envasado al vacio a una temperatura.

Dorar: Los alimentos se doran en su superficie, la reaccion quimica de pardeamiento se da donde el
calor es més intenso, generalmente a partir de los 160° C en adelante, al producirse la deshidratacién de
dicha superficie.

Hervir: Es la coccion por inmersion completa de un alimento en liquido acuoso (agua o un
caldo). Existen tres variantes, una a partir de agua fria que se utiliza para elaborar fondos,
coccion de despojos variante es cuando se parte de agua caliente y otra partiendo de agua en

ebullicion.
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3.2.2.2 TECNICAS DE ELABORACION:

Procesar. — Son alimentos que han soportado cambios.

Tamizar. - Pasar por un colador o cedazo ciertos productos, como la harina, para hacerla mas finay

quitarle impurezas.

Reduccion. -En un caldo o guiso o elaboracion con liquido evaporando.
Tapar. - Cubrir, envolver, liar, resguardar, revestir, recubrir, abrigar.
Sofreir. - Rehogar, freir.

Integrar. - Componer, constituir, incorporar, afiliar, afiadir, completar, formar, participar, sumar,

totalizar, entrar.

Mezclar. - Combinar, juntar, incorporar, unir, revolver, agitar, componer, conjuntar, reunir, aunar,

diluir, entreverar, barajar, enredar, complicar, embarullar, embrollar.

Cortar. - Seccionar, sajar, tajar, cercenar, amputar, hendir, partir, talar, podar, segar, tronchar, trinchar,
guillotinar.

Amasar. - Mezclar, aglutinar, amalgamar, apretar, manosear, hefir, sobar.

3.2.3 PROCESO/PROCEDIMIENTO

3.2.4 Mice en place:

Paso 1-Lavar nuestros ingredientes.

Paso 2-Cortar por lamitad laverdura (zanahoria)retirando la piel.

Paso 3- Cortar la corona del betabel.
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3.25

Proceso:

Paso 1- En una sartén elaborar un arroz pilaf, una vez cocido retiramos y reservamos.

Paso 2- Agregar en una olla la remolacha y la zanahoria, llevar a coccion desde agua fria aprox.

30minutos hasta sobrecoser, una vez cocido retiramos y reservamos mas el agua de la coccion.

Paso 3- llevar las verduras reservadas mas el agua de la coccién a procesar junto con el

condimento.

Paso 4- Agregar en un bol los ingredientes secos con el proceso de las verduras y amasar

hasta conseguir una consistencia manipulable.
Paso 5-Una vez amasado porcionar la masa en 50 gr por unidad.
Paso 6-. Dar forma con una bolsa filp.

Paso 7-. Colocar las salchichas en una bolsa al vacio, llevar a “Coccion en agua”, a una
temperatura de 65° C hasta los 100° C “no méas de 100”.

Paso 8-. Una vez pasado el tiempo determinado de coccion refrigerar las salchichas o congelar.
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CAPITULO IV



4.1 RESULTADOS ESPERADOS

Para la elaboracion del proyecto de la salchicha vegetariana, se realiza las siguientes pruebas
para obtener salchichas con caracteristicas organolépticas en sabor, color y textura para la

poblacién de Tiquipaya dist. Il gestion 1/2021 Primera prueba 10/08/2020.
Para la elaboracion del producto se utiliza. En fecha de 10/08/2020 se elabora la salchicha vegetariana

con un porcentaje de: 100 gr de arroz, 30 gr de fécula de yuca, 20 gr de harina de legumbre, 10 gr de

harina de papa, 2 betabel 1 zanahoria 2gr de sal.

4.1.1 Resultado

No se obtuvo los resultados esperados caracteristicos ya que la salchicha posee una textura ligera, gomo

4.1.2 Segunda prueba 16/08/2020

En fecha 16/08/2020 se elabora la Salchicha vegetariana con un porcentaje de: 250 gr de arroz, 20
gr de fécula de yuca, 30 gr de harina de legumbre, 12 gr de harina de papa, ¥z betabel ¥z zanahoria
2gr de sal.

4.1.3 Resultado

No se obtuvo los resultados esperados caracteristicos ya que la salchicha posee una textura ligera,

gomosa Por la falta de aplicacién de métodos y técnicas de coccion.
4.1.4 Tercera prueba 18/03/2021
En la fecha 18/03/2021 se se elabora la Salchicha vegetariana con un porcentaje de: 250 gr de arroz,

10 gr de fécula de Mandioca, 10 gr de harina de trigo, 15 gr de betabel, 15 gr zanahoria 3 gr de comino

1 ajo, ¢/n “Cantidad necesaria” de sal.
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415 Resultado

No se obtiene resultados esperados, una salchicha con caracteristicas organolépticas color rosa

anaranjado, textura firme, sabor neutro.

4.1.6 Cuarta Prueba

En fecha 06/07/2021 se elabora la Salchicha vegetariana con un porcentaje de: 250 gr de arroz,
50gr de fécula de yuca, 50 gr de harina de legumbre, 12gr de comino, 60 gr betabel, 65 gr
zanahoria 15 gr de sal.

4.1.7 Resultado

Si se obtiene resultados esperados, una salchicha con caracteristicas organolépticas color rosa

anaranjado, textura firme, sabor neutro.
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CAPITULO V



CONCLUSIONES

6.1 Conclusion 1.-

Como conclusién se puede evidenciar que la zanahoria es una verdura tierna y fresca de color
anaranjado tiene un sabor delicado con un gusto ligeramente dulce una textura dura y crujiente
juntamente que combina con el betabel por su color morado qué aporta naturalmente, qué se obtiene
una combinacion perfecta de un rosa atractivo por otro lado la fécula de mandioca considerado una
propiedad espesante y la harina de trigo qué aporta tenacidad y elasticidad con el arroz considerado

cereal como alimento basico.

Conclusioén 2.-

Las técnicas y métodos aplicados deben ser correctamente elaboradas en el proceso, pelar amasar,
incorporar, coccion al vacio, nacarar, moler, etc. para una la Salchicha Vegetariana sin alterar el
producto Aplicamos el proceso de todos los ingredientes para que se integren correctamente
elaboradas en el proceso de las salchichas vegetarianas Como conclusion obtenemos una salchicha
con las caracteristicas organolépticas obteniendo el sabor neutro con la combinacién de los

productos que resalta el color y aporta sabor.

Conclusion 3.-

Se llega a la conclusién que la salchicha vegetariana las caracteristicas organolépticas son: de
una textura suave, crocante de color rosa atractivo por la aplicacion de la zanahoria y el betabel
de vista y de sabor exquisito al paladar de un aroma minucioso y caracteristico puesto al

producto final.

Conclusion 4.-
Se alcanza a evidenciar que el producto tiene un costo bastante accesible, considerando la
materia prima basica de la region. Por tal motivo se realiza una ficha de técnica costos,

evidenciando lo argumentado en el municipio de Tiquipaya dist. Il gestion 1/2021.
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FICHA DE GRAMAJE Y COSTO

INGREDIENTES || CANTIDAD PESO COMPRA DE CANTIDAD COSTO DE
DE COMPRA UTIL MERCADO REQUERIDA INSUMOS
Zanahoria 1000gr 287gr 5bs 65gr 0,50bs
Betabel 1000gr 132gr 2bs 60gr 0.50bs
Arroz 1000gr 500gr 5bs 250qr 2,50bs
Fécula de 1000gr 500gr 9bs 50gr 0.50bs
mandioca
Harina de 1000gr 500gr 3.50bs 50gr 0.50bs
trigo
Comino 57gr 20gr 2bs 5gr 0,50bs
Sal 1000gr 100gr 0.50bs 15gr 0.03bs
COSTO 5,06bs
TOTAL
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RECOMENDACIONES

Se recomienda para la elaboracién de la salchicha vegetariana tener en cuenta las siguientes
recomendaciones.

1.- Una de las recomendaciones mas importantes que la verdura que se va usar sea
Fresca.
2.- Se recomienda utilizar el mismo fondo de las verduras cocidas “por expansion y disolucion”

para el proceso de la elaboracién de salchicha.

3.- Su coccidn del betabel y la zanahoria tienen g ser junta para que proporcioné un color natural

propio en la cual nos aportara el color.

4.- Mantener refrigerado y consumir lo mas antes posible una vez abierto el producto.
5.- Se recomienda no afiadir mucha harina porque no ayudara con una buena coccion.
6.-De referencia dorar las salchichas una vez elaborado.

7.-Precesar siempre las verduras y el arroz frio.
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ANEXOS

9.1 llustracion 1 Cultivo de la Zanahoria

B

9.2 llustracion 2 Recoleccidon de la Zanahoria

9.3 llustracion 3 Cultivo del betabel




9.4 llustracion 4 Recoleccion del betabel
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9.6 Illustracion 6 Tipos De Arroz

TIPOS DE ARROZ

Integral Blanco Dorado Salvaje

5 b/
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9.7 Illustracion 7 harina de trigo

9.8 llustracion 8 tipos de harina

9.9 Illustracion 9 recoleccién del arroz
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9.10 Illustracion 10 arroz una vez pasado su proceso

9.12 llustraciéon 12 Nacarado de arroz
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9.13 Illustracion 13 coccion de arroz

9.14 llustracion 14 Molienda del comino

9.15 Illustracion 15 sofreir el comino una vez molido




9.16 Illustracion 16 Coccion de las verduras

9.18 Illustracion 18 amasado

43



9.19 Illustracion 19 dar forma

9.20 Illustracion 20 coccién al vacio

9.21 llustracion 21 proceso final de la salchicha
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9.22 Tabla 21 Componente nutricional de la salchicha vegetariana

Informacién nutricional por 100gr

Informacion General Composicion nutricional por 100 grs.

Composicién Cantidad (gr) CDR(%)
Calorias 227 11.9%
Carbohidratos 3.8 1.2%
Proteinas 27 56.4%
Fibra 2.3 7.7%
Grasas 11 20.7%
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FICHA DE COSTOS BASICOS

FICHA M1
JHAMILE JHUSTYN SANCHEZ MIBANDA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO: ELABORACION DE SALCHICHA YEGETARIANA

Unid Costo Costo
Metodos, Tecnicas, etc. de Elaboracion Materia Prima Hed- Cantidad | Proveed | Materia
or Prima
Mice en place. ARROZ GR 250 10 259
P azo 1-Lavar nuestroz ingredientes FECLILA DE MANDIOCA | GR el Lt 0.5
' HARIMA DE TRIGO R ald 10 0.5
Faso 2-Cortar por la mitad la verdura [zanahoria) Sal S =] 2 0.03
gt"ang':'éa F"'E'|-I del betabel COMIND EN GR&ND =R ] 0.5 0.5
as0 3- Cortar la corona del betabel, EETABEL oR B = 05
Froceso: EANAHORIA =R =] 2 0.5
ShL =R 15 2 0.03
Fazo1- Enuna sartén elaborar un arroz pilaf, una vez
cocido retiramos § reserdamos.,
Pazo 2- Agreqar enuna alla la remalacha y la zanaharia,
llevar 3 coceion desde agua fria apras. 30minutos hasta
sobrecaoser, una vez cocida retiramas y reserdamos mas
el aqua de la coceidn,
Faso 3- levar las verduras reservadas mas el aguade la
coccion a procesar junto can el candimentao,
Fazo 4- Agregar enun bol los ingredientes secos con el
procesode |as verduras y amasar hasta conseguir una
congiskencia manipulable.
P azo 5-Una vez amasado porcionar la masa en 50 gr por
unidad.
F azo B-. Dar forma con una balsa Flp.
Fasa 7-. Colocar las salchichas en una bolsa al vacia, . N
llewar & =CoCCidN 8N AJUA™, 3 UNa temperatura de 65 C Costo Materia Prima 206
hazta loz 100" C “no maz de 1007, Cantidad Pax | 2 253
Fazo 8- Una vez pasado el tiempo determinado de Margen de Error(3) 15 03795
cocsian refrigerar las salchichas o congelar. Costo de Matena Prima Unitanio Z 5095
IVA 13 0375235
Costo Total 32687735
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