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FORMULACION PARA JAMON COCIDO

Aditivo Cantidad utilizadg Porcentaje
Kilogramos de Carne troceada: 100%
Agua: 50%
Sal: 3%
Azucar : 1.30%
Nitritos 2.30%
Fosfato: 2.32%
Codimento California: 1%
GMS: 0.16%
Ligador: 5.78%
Soya: 0.31%
Carregenina: 0.71%
Formula para obtener el Rendimiento
R=Kg de jamon obtenido / Kg de carne empleada * 100
Total: Kg
Jamon Obtenido: Kg
Rendimiento %

CONTROL DE TEMPERATURAS

Temperaratura| Temperatura registrada
C) °C)
Proceso
Int
Horno er Horno Interna

na

Coccidn con vapor 1 65 68
Coccidn con vapor 2 75 68
Coccidn con vapor 3 85 68
Secado rapido 45 -
Enfriamiento -4 68
Coccion con vapor 4 68 68
Secado rapido 2 45 -
Enfriamiento 2 -4 -
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Firma de supervisor en turno
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