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Glosario

Glosario

e Actividad de agua: Indicador que mide la a la relacion entre la presion de vapor de
agua del substrato de cultivo (P) y la presion de vapor de agua del agua pura (Py),

ambos permaneciendo a una misma temperatura :

_ P
=7

aw
e Ahumado. Proceso mediante el cual se coloca el producto en contacto con el humo
producido por lefia o aserrin. Este proceso puede ser realizado al mismo tiempo con

el proceso de cocido o escaldado.

e Bondiola. Embutido elaborado a partir de carne y grasa de cerdo extraida de la
region adyacente al cuello del animal y compactada dentro de una membrana

mediante el atado con hilos y condimentada tradicionalmente con sal y pimienta.

e Butifarra: Embutido hecho en base a carne de cerdo condimentada con sal y
pimienta. A diferencia de otros embutidos, la butifarra no contiene grasa, solo carne

magra.

e Cecinas cocidas. Cecinas en las que durante su elaboracidon, son sometidos a un
tratamiento térmico, donde la temperatura medida en el centro del producto no es

inferior a 8°C.

e Cecinas maduradas. Cecinas ahumados o no, sometidos a procesos de curacion y
maduracion, de duracion prolongada. Como consecuencia de sus procesos de

elaboracion, sufren una disminucion de su pH y AW respecto a la carne fresca.

e Diagrama Causa-Efecto. Herramienta utilizada para el ordenamiento de ideas,
consiste en una representacion grafica donde se muestra las relaciones cualitativas

entre diversos factores o causas sobre una problematica o efecto.
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Glosario

e Embutido: Pieza, generalmente de carne picada y condimentada con hierbas

aromaticas y diferentes especias que es embutida en piel de tripas de cerdo.

e Escaldado. Proceso mediante el cual se introducen los productos dentro de un
recipiente con agua caliente a 85°C con el fin de aumentar la temperatura interna del

producto hasta 70°C.

e FODA. Herramienta de analisis estratégico que permite analizar los elementos
internos y externos de la empresa. La sigla proviene de las iniciales de las variables
con los que se realiza el analisis, fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas.
Mientras las fortalezas y debilidades son elementos internos de la empresa, las

oportunidades y amenazas son elementos externos de la misma.

e Jamoén: Embutido realizado en base a carne ahumada, curada o no curada
proveniente de la pierna del cerdo. Se fabrica con restos de carne y grasa de cerdo
con sal, mezclados en finas capas que luego son compactadas a base de presion en

un molde en forma de pata de cerdo.

e Longanizas. Embutido cérnico procesado, elaborado en base a carne y grasa de

cerdo.

e Matriz de asignacion de ponderaciones. Metodologia utilizada para dar

ponderacion a los diversos factores que intervienen en un suceso.

e Matriz multicriterio. Herramienta utilizada para tomar decisiones, donde se
prioriza un conjunto de factores en base a criterios cualitativos no homogéneos que

intervienen en un mismo Suceso.

e Mortadela. Embutido muy grueso que se hace con carne de cerdo y de vaca muy

picada con tocino.
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Glosario

e Paté: Pasta untable elaborada habitualmente a partir de carne picada o higado y

grasa, siendo frecuente la adicion de verduras, hierbas, especias y vino.

e Salame. Embutido hecho con carne vacuna y carne y grasa de cerdo, picadas y
mezcladas en determinadas proporciones, que, curado y prensado dentro de una

tripa o de un tubo de material sintético, se consume crudo.

e Salamin. Embutido hecho con carne de vacuno, grasa de cerdo, picadas y
mezcladas en determinadas proporciones, que, curado y prensado dentro de una
tripa o de un tubo de material sintético mas angosto que el tubo del salame, también,

se consume crudo.

e Salchichén: Embutido de jamén, tocino y pimienta en grano, prensado y curado,

que se come crudo.

e Tocino: Grasa acumulada en el cuerpo del animal, ubicada entre la carne y el

cuerpo del mismo.

e Vienesas: Embutido, en tripa delgada, de carne de cerdo magra y gorda, bien

picada, que se sazona con sal, pimienta y otras especias.
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