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Food solutions.

Ficha Técnica de Producto

Cod. Articulo.......
Especificacion Num...
Producto.............

PR0001964 Version....... 1 Fecha aprobacion........ 10/10/14
1456
Chopped

Codigo Articulo Cliente..........

Descripcion
Apariencia
Color
Sabor

Ingredientes

Mezcla de aditivos y condimentos desarrollada para la elaboracion de productos carnicos cocidos.

Polvo.

Ligeramente rosado.

Caracteristico.

Fécula de patata, sal comun, proteina lactea y de soja, azlcar, extrac. levadura, emulgente (E-450), aromas, potenciador

del sabor (E-621), antioxidantes (E-316, E-331, E-301), estabilizadores (E-415, E-410), conservante (E-250), colorante
(E-120).

Caducidad 18 meses. Conservar en un lugar seco a temperatura ambiente.
Concepto Minimo Méaximo Unidades Método

Fisico

Humedad 8 % P-1/02
Quimico

Nitrito sodico 0,19 0,21 % P-1/10

Sal comun (NacCl) 26,06 28,8 % P-1/10

Fosfatos 2,03 2,54 %P205 P-1/10
Microbiologico

TPC 3.000.000 cfu/g AOAC 990.12

E.Coli <10 cfu/g AOAC 991.14

Salmonella Ausente en 25¢g AOAC 2004,03

Dosis

Aplicacion

Alergenos

Envase

Comentarios

70 gr/kg de masa carnica.

Elaboracién de chopped.

Contiene leche y derivados y soja y derivados. Puede contener trazas de sulfitos.

Bolsa complejo de polietileno-poliamida o saco de papel-polietileno.

Resultados expresados en % en férmula.




Q
=

Food solutions.

Ficha de Preparacion del Producto

Composiciéon

CALIDAD ALTA:

Magro de 12 76,00
Salmuera:

Agua 17,00
PR0001964 Chopped 7,00

CALIDAD MEDIA:

Magro de 12 74,00
Salmuera: 19,00
Agua 7,00
PR0001964 Chopped 7,00
Proceso

1. El picado debe ser segun el tamafio del mosaico que queremos conseguir.

2. Podemos dejar una parte del magro picado con placa 16-18 mm, nitrificar este magro con Nitrificante EG27-12, a razon de 1
gr/Kg de carne, para que se vea trozo grande, y el resto del magro picado con placa de 5-6 mm.

3. El magro picado con placa 16-18 mm se deja macerar 48 horas y se agrega con el resto de la carne e ingredientes en el
amasado.

4. Amasar al vacio, junto con la formula Chopped y el agua, hasta total absorcion de la salmuera.

5. Embutir en tripa impermeable del calibre deseado y cocer en caldera abierta a 75-80 °C hasta alcanzar 72 °C en el centro.

NOTA: Se puede sustituir el magro 12 por magros de cabezas o codillos, tanto en el magro macerado como en el picado en placa
5-6 mm. En ambos casos el color del chopped quedara més subido.

Lourdes Coll

Directora de Garantia de Calidad
Icoll@pimursa.es
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