Oye Canela hoy

b

vengo a contarte el

proceso del chorizo

de ternera de
" COLANT A

Ohh, que chéverej
cuenta,cuenta

Primero se seleccionan las mate-
rias primas es decir el tipo de
carne que se va a utilizar y que
esté en buenas condiciones,

Luego viene lo que llamamos la
molienda, es cuando la carne se
muele encantidades especificas

El tercer paso es cuando se mezcla la
carne con los demds ingredientes como:
las especias naturales, el agua, la sal, los
aditives, conservantes y colorantes
permitidos. Fn este proceso ocurre la
homogeneizacién de los ingredientes y se
obtienen caracteristicas como latexturay
laforma.

Homogeneizacion
Carlota?

Si Canela, homoge-
neizaciéon recuerda
que es cuando Ila
leche se somete a la
alta presion para
reducir los glébulos
de grasa a tamarno
mds pequefios y
distribuirlos de
manera uniforme en
todalaleche.




Después los
chorizos se someten
aun proceso de
secado,ahumadoy
precocido para
obtener,elcolor, el
olory sabor,

Los chorizos son

seleccionados y
. fa ; ; , empacados al
te sigo | | Luego del proceso de vacié en las dife-
contando 3 il coccion,elchorizode rentes presenta-
Canela,después ternera es enfriado ciones como:3009r,
(a mezclq es - rdpidamente para 500gr, 50 unidades
introducidaen luego ser empacados y 20 unidades
unatripacomes- y asi evitar una recon-

f/blg de taminacién,
coldgeno que le

dalaforma al Para el almace-

chorizo, namiento del
chorizo de ternera
se refrigera a una
temperaturaentre
Oatd’c.,

Oye Carlota y supongo que por Gltimo esta la
distribuciény elchorizo deternera Monte frio
estd listo para ser distribuido a las distintas
comercializadoras,  Puntos de Venta
COLANT Ay principalestiendas y supermerca-
dos detodo el pais.

SiCanelay que
te parecié?

gracias Carlota. \




