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PRESENTACION

La universidad Técnica del Norte, a través de la Facultad de Ingenieria en
Ciencias Agropecuarias y Ambientales contiene en su infraestructura unidades
productivas, en las que se halla la de Produccion Cérnica, donde la teoria se
complementa con la practica en la elaboracion de diversos derivados de la carne

como chorizo, pollo ahumado, salami, mortadela, entre otros.

En el presente estudio se da a conocer dos tipos de procesos tecnologicos: El
condimento usando especias en estado fresco y la aplicacion del mismo en el

procesamiento de chorizo.

En éste libro se exponen cuadros, tablas y figuras que proporcionan al lector una
vision mas amplia, que consigne la comprensiéon de los resultados expuestos

acerca de los productos motivo de la investigacion.

Finalmente, el documento contiene una serie de conclusiones y recomendaciones
sobre la investigacion experimental, que serd la base para la ejecucion de sus

resultados, y para posibles investigaciones futuras.
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