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Objetivo del evento

-Aprovechar la produccion de especias y condimentos para
transformarlos en la cadena de valor agregado: especias y
condimentos.

-Elaborar y producir productos competitivos

-Elevar el nivel nutricional de la poblacion con productos
agradables y nutritivos

-Mejorar la calidad de vida de los productores de especias y
condimentos



Especias y condimentos ( é* * ;;l *

Su cocina aromatica y sabrosa, destacando los ajies
nativos y hierbas andinas/amazodnicas. Los
imprescindibles son el aji amarillo (frutal, basico en
cremas y guisos), aji panca (ahumado, para adobos y
anticuchos), rocoto (picante intenso), y

el huacatay (hierba aromatica clave en el pollo a la
brasa).



https://www.google.com/search?q=aj%C3%AD+amarillo&oq=&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUqCQgAEEUYOxjCAzIJCAAQRRg7GMIDMgkIARBFGDsYwgMyCQgCEEUYOxjCAzIJCAMQRRg7GMIDMgkIBBBFGDsYwgMyCQgFEEUYOxjCAzIJCAYQRRg7GMIDMgkIBxBFGDsYwgPSAQk0ODU3ajBqMTWoAgiwAgHxBbXexQ6iFidP&sourceid=chrome&ie=UTF-8&mstk=AUtExfBNHPHE0E09B81XGGE9Edk11Bg4Rzw-hAPB_mu2ZOb6Ga-IYnW-UDGjZFD8jM9U6iq270sjLHHRjsMX0Dtn9HTbYnxClKCV4_diia7IwcjymyTFEgdMf5f2dluusQqRMK8&csui=3&ved=2ahUKEwjjtpGdgreSAxULJLkGHaa2AygQgK4QegQIARAC
https://www.google.com/search?q=aj%C3%AD+panca&oq=&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUqCQgAEEUYOxjCAzIJCAAQRRg7GMIDMgkIARBFGDsYwgMyCQgCEEUYOxjCAzIJCAMQRRg7GMIDMgkIBBBFGDsYwgMyCQgFEEUYOxjCAzIJCAYQRRg7GMIDMgkIBxBFGDsYwgPSAQk0ODU3ajBqMTWoAgiwAgHxBbXexQ6iFidP&sourceid=chrome&ie=UTF-8&mstk=AUtExfBNHPHE0E09B81XGGE9Edk11Bg4Rzw-hAPB_mu2ZOb6Ga-IYnW-UDGjZFD8jM9U6iq270sjLHHRjsMX0Dtn9HTbYnxClKCV4_diia7IwcjymyTFEgdMf5f2dluusQqRMK8&csui=3&ved=2ahUKEwjjtpGdgreSAxULJLkGHaa2AygQgK4QegQIARAD
https://www.google.com/search?q=rocoto&oq=&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUqCQgAEEUYOxjCAzIJCAAQRRg7GMIDMgkIARBFGDsYwgMyCQgCEEUYOxjCAzIJCAMQRRg7GMIDMgkIBBBFGDsYwgMyCQgFEEUYOxjCAzIJCAYQRRg7GMIDMgkIBxBFGDsYwgPSAQk0ODU3ajBqMTWoAgiwAgHxBbXexQ6iFidP&sourceid=chrome&ie=UTF-8&mstk=AUtExfBNHPHE0E09B81XGGE9Edk11Bg4Rzw-hAPB_mu2ZOb6Ga-IYnW-UDGjZFD8jM9U6iq270sjLHHRjsMX0Dtn9HTbYnxClKCV4_diia7IwcjymyTFEgdMf5f2dluusQqRMK8&csui=3&ved=2ahUKEwjjtpGdgreSAxULJLkGHaa2AygQgK4QegQIARAE
https://www.google.com/search?q=huacatay&oq=&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUqCQgAEEUYOxjCAzIJCAAQRRg7GMIDMgkIARBFGDsYwgMyCQgCEEUYOxjCAzIJCAMQRRg7GMIDMgkIBBBFGDsYwgMyCQgFEEUYOxjCAzIJCAYQRRg7GMIDMgkIBxBFGDsYwgPSAQk0ODU3ajBqMTWoAgiwAgHxBbXexQ6iFidP&sourceid=chrome&ie=UTF-8&mstk=AUtExfBNHPHE0E09B81XGGE9Edk11Bg4Rzw-hAPB_mu2ZOb6Ga-IYnW-UDGjZFD8jM9U6iq270sjLHHRjsMX0Dtn9HTbYnxClKCV4_diia7IwcjymyTFEgdMf5f2dluusQqRMK8&csui=3&ved=2ahUKEwjjtpGdgreSAxULJLkGHaa2AygQgK4QegQIARAF

Especias y condimentos:

1. Ajies e Ingredientes base (Frescos o en pasta)
eAji Amarillo: El mas icénico, esencial para papa a la huancaina,
aji de gallina y arroz con pollo.

eAji Panca: Color rojo oscuro, sabor terroso y menos picante, m'ras?l_
. beneficios:

crucial para la carapulcra, adobos y locro. .
analgésico,

-R?,ccfto: ML,Jy.plcante, base para s§ls§s del sury ceV|ches'. Antiinflamatorio,
eAji Limo: Citrico y floral, usado principalmente en el ceviche. Antioxidante
e Achiote: Semilla utilizada como colorante natural por su tono Pérdida de Peso,
rojizo, ideal para tamales y arroz. Propiedades

Hipocolesterolemi
antes



Especias y condimentos:

2. Hierbas Aromaticas ,
eHuacatay: Hierba invasiva de sabor tnico (me
menta, limon y albahaca), indispensable en la ¢
aderezos. %
eCulantro (Cilantro): Fundamental para el arroz con
pollo y pescados.

ePaico: De olor fuerte, esencial en chupes, sopasy
menestras.

eMuna: Hierba andina aromatica, usada en guisos del
centro y sur del Peru.




Especias y condimentos:

3. Aderezos y Especias secas

eAjo y Cebolla: La base de casi cualquier "aderezo" o guiso,
junto con el aji panca o amarillo.

eComino y Pimienta: Usados tradicionalmente para realzar
carnes y guisos.

eSibarita (Marcas de condimentos): Muy populares,
ofrecen mezclas listas de "Tuco" (hongos, laurel, tomate)
para tallarines.

El "aderezo" perfecto, llamado a veces "santisima trinidad
criolla", combina ajo, cebolla roja vy el aji respectivo,
cocinado a fuego lento hasta quedar caramelizado.




Especias v condimentos

Las especias son partes secas de plantas (semillas, raices, corteza) que aportan
aroma y sabor, mientras que los condimentos son mezclas mas amplias que
incluyen especias, hierbas, sal, aceites o acidos.
Quimicamente contienen aceites volatiles, pigmentos, proteinas, fibra'y
carbohidratos, siendo las especias de origen vegetal y los condimentos mezclas
0 compuestos mas complejos.
Composicion Detallada y Tipos
eEspecias (Origen botanico): Se utilizan partes especificas de plantas, secas o molidas:
eRaices/Rizomas: Cuircuma, jengibre.
eSemillas y frutos: Pimienta, comino, cardamomo, nuez moscada.
eCorteza: Canela.
*Flores/Capullos: Clavo, azafran.




Especias y Condimentos

eCondimentos (Mezclas y compuestos): Incluyen especias y elementos
para realzar sabor:
eMezclas: Curry, tandoori, hierbas provenzales. |
eSalsas/Liquidos: Salsa de soja, vinagre. > e
eOtros: Sal, azucar, ajo en polvo.
Componentes Quimicos Clave
e Aceites volatiles: Responsables del aroma caracteristico.
ePigmentos: Aportan color (ej. carotenoides en el achiote).
eComponentes picantes: Alcaloides (ej. piperina en pimienta).
eNutrientes: Proteinas, carbohidratos y fibra (presentes en menor medida).
Las especias se anaden generalmente durante la coccidn, mientras que los

condimentos pueden afadirse tanto en la coccion como al finalizar,
acompafnando el plato.




Especias y Condimentos: composicion nutricional del jengibre o

kion
Constituent Value
Moisture 15.02
Ash 385g
Protein 5087 g
Fat 372 ¢
Calcium 88.4mg
Phosphorous 174 mg
Insoluble fibre 23.5%
Iron 8.0 mg
Soluble fibre 25.5%
Zine 0.92 mg
Carbohydrate 3835¢g
Copper 0.545 mg
Vitamin C 933mg
Manganese 9.13 mg
Total carotenoids 79 mg
Chromium 70 pug




EquIpoOs
Mesa de trabajo, lavaderos de acero inoxidable, rodajadora de aji, horno eléctrico o deshidratador solar,

pulverizadora, selladora al vacio, (1)Venta Maguinarias Industriales y pulverizadoras: 993 968 780,
(2)Maguinarias Gastrondmicas y Agroindustriales: 991 717 656, (3) AV. Ayllon cuadra 8.(4) Av. Grau con Av.

©

Huanuco

)|

Rodajadora

Deshldratadnr mlar (agre film, edafio, tubos de aluminia,
extractores de aire, -soporte con bandejas en acero Pulverizadora Selladora al vacio
inoxidable) Menta Las Malvinas, Informes: UNALM Facultad de o

Ing. Agricola.



Utensilios y envases

Termometro, medidor de humedad, balanza, recipientes, colador, bolsas de polietileno. Lo encuentran en la
cuadra 5 de Av. Emancipacion Lima Metropolitana.




.................................................................................................

10. Usar tapaboca en las
@reas de contacto directos
con el alimento

: 9. Delantal atado
. al cuerpo en forma segura -
. ————

8. Usar guantes limpios,

sin roturas, al estar en —
contacto directo con el
alimento

T ——
\(' e 1. Aseo Corporal Diario
:J’T'T‘ —
— ) 2. Cabello recogido y cubierto :
A / ~ con gorro :

\J/ \,'

ﬂ 7
:7. Sin anillos, zarcillos, cadenas,

adornos en la cabeza,

3. Rasurado diario (hombres) /

— Sin maquillaje (mujeres)

‘ 4. Unias cortas, limpias y sin :

esmalte y/o postizas

R —

5. Uniforme limpio
I—

:  piercing, pestafias postizas {6.Zupotosdeseguridud
limpios, cerrados.

....................................................

Buenas Practicas de Manufactura-BPM

Normas Técnicas Peruanas-NTP
Decreto Supremo007-93-SA.

Calicad Total UNALM, Registro Sanitario DIGESA.

MaquilaINDDAUNALM



Disposicionde |la planta deshidratadora

LAVADO PELADO REBANADOR
CONTROL DE EMPAQUE Y
CALIDAD ETIQUETADO PROCESAMIENTO DE DESHIDRATACION

CUARTOS FRIOS

CUBICULOS DEL PERSONAL BAROS




D |
Ajideshidratado en trozosy aji

deshidratado en polvo

aji pesado |

-~
Seleccién-clasificacion |
!

Desinfectado con 5 ml o 1 cucharadita de lejia por 10 Lt de agua y Lavado con abundante agua y Lavado |

Partir en trozos sacar desechar venas y semillas I

L

Colocar en bandejas de acero inoxidable al horno a corriente a 45
a 50 °C por 14 a 24 horas 0 al deshidratador solar por 2 a 4 dias

Enfriado

(1) Deshidratado, envasado y sellado al vacio, etiquetado |

3

(2) Deshidratado, Molienda granulada o en polvo , Envasado, Sellado al vacio, Etiquetado

| Almacenar y comercializar |




Selecclén-clasificacién







{1)Colocar en bandejasde acero inoxidable al horno a cormiente
a 45 a 50 C por 14 a 24 horas ¢ al deshidratador solar por 2 a
4 diasy envasadoy sellado al vacio

Eo E"‘*

DESHIDRATADOS:

Kion a 70°C por 8 a 9 horas
Hongos a 58°C por 3 a 5 horas
Pimiento a 60°C por 6 a 12 horas
Ajies de 58°C por7 a 9 horas




Especias v condimentos:




Especias y condimentos:

(1) Aji deshidratadoen (2) Aji deshidratado en
trozos _ palvo



Comparando precios

d| AiaMARILLO
MIRASOL

1 Kg de ajl SISO OTOIOIOIE
amarillo 1 Kg de aji

mirasol fresco amarillo mirasol 1 Kg de aji amarillo
S/1.50, entero S/13.- mirasol deshidratado

y 6 Kg S/9.- Y 3 Kg S/39.- en polvo S/375.-



Muchas Gracias

luzgarateaybar@gmail.com
Celular: 968504459
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