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Resumen Técnico del trabajo:

          La elaboración del picadillo Extendido de Soya (picadillo C/B) es fundamental para cumplimentar un No determinado de alimentos que la población debe recibir como C/B y del cual esta forma parte. La Harina de Soya Texturizada se emplea como un extensor de la carne dando aporte proteico y funcional adecuado.
Para emplear correctamente la Harina Texturizada de Soya es necesario tener presente los criterios existentes para el empleo de extensores cárnicos refiriéndonos principalmente al valor nutricional.
Criterios al respecto.
· Aprovechar la funcionalidad.
· Alta capacidad de retención de agua.
· Emulsificación de grasa.
· Formación de geles.
· Tener en cuenta los aspectos legales.
Saber cuál es la proporción máxima en que es utilizable el extensor sin que se afecte sustancialmente las características del producto.

En el mes de Julio del 2011, nuestra UEB aún no conocía cuál era su plan técnico Económico para dicho año, por lo que estamos trabajando por programa, al llegar a las cifras del mismo el nivel de picadillo a elaborar no correspondía con los meses que nos quedaba y el nivel que tenía que elaborar.

Un Problema grande era la calidad de la Soya (quemada, dura, y de diferentes pesos por envases).

Prueba Nro.1. Hidratar el 50 % de la Soya en carro bache y la otra en la revolvedora, dio resultado pero se demoraba mucho el proceso (más de 10 Min) se desecha esta prueba.
Prueba Nro.2.  Hidratar la Soya totalmente en carros bache, Dio resultado pero cuando la Soya tiene la hojuela grande no cabe en estos. Se acepta esta prueba.

Prueba Nro.3. Hidratar el 50 % de la Soya en carro bache y la otra en la de velater. Con el 50% del agua en cada lugar. Se Acepta esta prueba.

Tanto en la prueba 2 como en la 3 el tiempo de operación es inferior a diez min, la situación de las hojuelas es ocasional (2), en el caso de la prueba 3 el tiempo es mucho menor que en la 2, alrededor de 5 min


Actividades que beneficia:
a) Producción Alimentos _x_ e) Incremento Produc y/o Servicios _x_
b) Sustituc Importaciones_x_  f) Protección Medio Ambiente ___
c) Incremento Prod. Exportables__   g) Reducción de los costos _x_
d) Ahorro y Efic. Energética _x__        h) Beneficio Social _x__

Grado de generalización que posee: 
a) En el centro x___  b) En la Empresa __x_ c) En el organismo _x_
d) En el municipio _x_ e) En la Provincia ___ f) En el País ___

Organismos que beneficia. MINAL


Costo-Beneficio e impactos previstos .Efecto Económico 145680.00 pesos

Entidades y organismos donde se propone generalizar Empresa Cárnica 

Período de tiempo para la aplicación de la generalización: Se encuentra aplicado desde marzo 2012


