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OBJETIVOS
y C q Z q - Utilizar equipos, maquinas, Gtiles

y herramientas que conforman
la dotacion de los departamen-
tos de cocina de acuerdo con su
aplicacion en la preelaboracion de
carnes, aves, caza y despojos y en
funcién de su rendimiento 6ptimo

Analizar las carnes, aves, caza y
despojos de uso en la cocina,
describiendo variedades y cuali-
dades e identificando los factores
culinarios o parametros que deben
conjugarse en el proceso de elabo-
racién o conservacion

Describir las operaciones de rege-
neracién y preelaboracion de dife-
rentes carnes, aves, caza y des-
pojos realizarlas, de forma que
los mismos resulten aptos para su
uso en la posterior elaboracion de
platos o para la comercializacion
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Aplicar métodos y operar correctamente equipos para la conservacion y envasado de carnes, aves, caza y despojos
crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas, asegurando su utilizacién o consumo posteriores en
condiciones 6ptimas



rema

Maquinariaq,
bateria, utillaje
y herramientas

utilizados en las
elaboraciones
basicas y platos
elementales con
carnes, aves y
caza

INTRODUCCION

A la hora de elaborar cualquier tipo de carne siempre deberemos
realizar una preelaboracién previa a la utilizacién del producto.

Antes de comenzar hay que conocer la maquinaria y el utillaje nece-
sario en una cocina, asi como su correcta utilizacion.

» (Clasificacién y descripcion
segiin caracteristicas, fun-
ciones y aplicaciones

= Ubicacién y distribucion
= Aplicacion de técnicas,
procedimientos y modos de

operacién y control caracte-
risticos

= Ultima generacion de ma-
quinaria, bateria y utillaje
de cocina

OBJETIVOS:

Utilizar equipos, maquinas, Utiles
y herramientas que conforman
la dotacion de los departamentos
de cocina de acuerdo con su
aplicaciéon en la preelaboracion
de carnes y en funcién de su ren-
dimiento éptimo

Describir todo tipo de dtiles y
herramientas, asi como los ele-
mentos que conforman los equi-
pos y maquinaria de los depar-
tamentos de cocina, explicando
funciones, normas de utilizacion,
resultados cuantitativos y cuali-
tativos que se obtienen, riesgos
asociados a su manipulacion y
mantenimiento de uso necesario

Justificar la utilizacion de (dtiles,
herramientas, equipos y maquina-
ria en funcién del tipo de género,
instrucciones recibidas y volumen
de produccion
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Efectuar el mantenimiento de
uso de acuerdo con instrucciones
aportadas o recibidas, verificando
su puesta a punto mediante prue-
bas

Aplicar normas de utilizacién de
equipos, maquinas y Utiles de
cocina, siguiendo los procedi-
mientos establecidos para evitar
riesgos y obtener resultados pre-
determinados

Asumir el compromiso de mante-
ner y cuidar los equipos, y sacar
el maximo provecho a los medios
utilizados en el proceso, evitando
costes y desgastes innecesarios
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Otro apartado importante son las pequefas herramientas que se
utilizan para el corte de la carne. (Imagen de la pagina 17).

Siempre hay que realizar una mise-en-place (preparacién previa)
antes de realizar cualquier elaboracién, hay que poner a punto
nuestro puesto de trabajo, asi como los Gtiles a utilizar segln la
tarea que vamos a desarrollar.

En la actualidad existen normas como la UNE_EN 1672-2:2006
que regulan los requisitos de higiene en la manipulacién y el
procesado de alimentos.

Las carnes son un producto de corta conservacion y de gran fra-
gilidad, por lo que estamos obligados a controlar aspectos como
la temperatura, la higiene, el correcto uso de la maquinaria y su
mantenimiento.

La preelaboracién de la carne y sus despojos se realiza en la co-
cina, mas especificamente en la zona de despiece o cuarto frio,
donde se despiezan las distintas piezas que llegan al estableci-
miento.

La carne siempre estd sometida a la accién del frio ya que es un
alimento que se contamina con facilidad.

1. CLASIFICACION Y
DESCRIPCION SEGUN
CARACTERISTICAS, FUNCIONES
Y APLICACIONES

En cocina utilizamos diversas maquinarias para la preelaboracién
y conservacion de carne que se clasifica segin su funcion.

Las herramientas mds importantes en la preelaboracién de la
carne son las siguientes:

- Utensilios: cuchillos, tablas de corte, cubetas gastronorm,
balanzas, afilador, etc.

- Mobiliario: estanterias, pilas, mesas de trabajo, cubo de
basura, dispensadores de papel, armario esterilizador, etc.

- Maquinaria: camaras frigorificas, mesas frigorificas, arcon
de congelacién, camara de congelacién, maquina de vacio,
abatidor de temperatura, etc.
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- Pequenos electrodomésticos: picadora, thermomix, robot coupé, etc.
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Cada establecimiento de hosteleria, dependiendo de su oferta gastronémica, de su volumen, fuentes de
energia y organizacion de los departamentos tendrd unas necesidades de preelaboracién y cocinado de

carnes diferentes para cada caso.

Equipos de
cocina

Bateria

Maquinaria

Marmitas Cuchillo,
Generadores Generadores Pequena rondon pelador
de frio de calor maquinaria sartenes espumadera,
bandejasy colador
otros moldes,
rallador,
varillas
Frigorificos, Fogones, Thermomix, otros.
congeladores, hornos,mi- batidoras,
abatidor de croondas, envasadoras
temperaturas, feidoras, alvacio,
camarasy planchas, picadorasy
otros. parrillas y otros
otros

Pueden ser a

gaso
electricos

UF0065 / Preelaboracién y conservacion de carnes, aves y caza

Heramientas
y utensilios

Tienen que

Tener una
ubicacion
especifica,
limpieza,
manten-
imiento
correctoy
cumplir con
la normativa
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1.1 Generadoras de calor

Dentro de esta categorfa encontramos cocinas, hornos, marmitas, sartén abatible, vaporeras, parrilla y
plancha, freidoras, microondas, bafio maria, mesa caliente, calienta platos y campanas extractoras.

Las maquinarias de cocina mas utilizadas y que son de gran tamano son las siguientes.

A. Fuegos

Son elementos muy completos y polivalentes, formados en gran parte de los casos por distintos generado-
res de calor como plancha y parrilla, freidoras, bano-maria y fogones.

Segln su colocacion en el local las cocinas pueden ser:

a. Centrales

Aquellos que se encuentran en el centro de cocina y que permiten la agrupacién de las distintas partidas.

b. Murales.

Se encuentran adosados a la pared de manera que solo se puede trabajar enfrente que es donde se en-
cuentran los mandos de funcionamiento.

Fogones centrales y derecha fogones de muro

Los fogones pueden ser:

* De gas. Emplean propano, butano o gas natural y generan el calor en forma de llama, resulta mas
econémico en cuanto su consumo, pero son mas incémodos de limpiar y admiten, ademds, todo tipo
de recipientes, en cuanto su funcionamiento contiene valvulas de seguridad que evitan la salida del
gas una vez que se cierra la llave de zona.

* Eléctricos. Pueden ser placas radiantes o por induccion:

* Las placas radiantes, tienen una estructura y forma parecida a la de gas, con la diferencia de que
la fuente de calor proviene de placas de diferentes potencias calorificas generadas por resistencias
eléctricas.
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* Las placas de induccién, son cocinas de Gltima generacion
que se basan en el principio de la creacién de calor por
aproximacion de un cuerpo conductor eléctrico a un campo
magnético, el recipiente se calienta y, por contacto lo que
esta en su interior. Entre la bobina que genera el calor y el
recipiente se coloca un cristal vitrocerdmico por el que pasa
el campo magnético y no se calienta.

Placa De Induccidn.

B. Hornos

Los hornos pueden ser de varios tipos:

a. Hornos cldasicos o de conveccidén natural

Este tipo de hornos pueden ser a gas o eléctricos. Su funciona-
miento se debe a los cambios térmicos producidos entre el aire
caliente que circula en la cavidad del horno y el producto que
se va a cocinar. Para su utilizacién es necesario precalentarlos.

b. Horno de conveccién forzada y vapor

A las caracteristicas de un horno de conveccion forzada se le
suma la posibilidad de cocinar con vapor, cocinar al vacio y rege-
nerar elaboraciones sin recetarlas.

c. Hornos de conveccién forzada

Estos hornos tienen un sistema de turbinas que hace circular el
aire caliente por su interior, de esta forma el calor se reparte
dé manera que el alimento queda cocinado uniformemente por
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SABIAS QUE...

Existen otros tipos de hornos:

o}

Horno de pizza. Estén construi-
dos de material refractario en
su interior y con decoraciones
vistosas en el exterior, ya que
generalmente son instalados a
la vista del pUblico, por Ultimo,
pueden funcionar con lena o
electricidad.

Hornos eléctricos: estdn dota-
dos de un termostato que
controla la temperatura y los
de gas una llave que regula
el quemado del mismo

Hormno de bdéveda: Sé baza
en los anfiguos hornos de
abobe moruno, para coger
el pan. Este tipo de hornos se
emplea mucho en los asado-
res especializados en corderos
y cochinillos.

Hornos microondas. Basa su
funcionamiento en la radio-
cién de una serie de ondas
que cdalientan el alimento en
su interior. No es especial-
mente idéneo para cocinar,
pero es ideal para regenerar,
calentar répidamente y para
descongelar.
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todas partes, generalmente son eléctricos y tienen un gran rendimiento, aunque su consumo es mds ele-
vado entre sus ventajas se encuentran:

- Alcanza muy rapidamente la temperatura programada.

- Permite cocinar alimentos de distintos tipos sin que se mezclen los sabores.

C. Marmita fija o basculantes

Las marmitas son recipientes, redondos o rectangulares, para la elaboracion de grandes cantidades de
alimento. Son muy empleadas en colectividades y establecimientos con una gran produccion, para la
elaboracion de todo tipo de guisos. Pueden ser de diferentes tipos:

a. De calor directo

Tienen las resistencias o los quemadores en contacto directo con la marmita, por lo que en ellos s6lo
pueden hacerse elaboraciones liquidas, las espesas corren el riesgo de pegarse.

* De calor indirecto. Estan formados por dos cubetas entre las cuales hay un liquido a través del cual
se transmite el calor y este suele ser agua, aceite o vapor, al transmitirse el calor de forma no directa,
es dificil que se queme las elaboraciones.

* De alta presién. Son iguales que las anteriores, pero de mayor grosor para soportar la presion, la
tapadera cierra herméticamente y la presion se controla, mediante una vélvula de seguridad.

Marmita fija
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D. Sartén abatible

Estd formado por una cubeta basculante menos profunda que las marmitas lo que le permite realizar elabo-
raciones de productos que no deban amontonarse. Pueden instalarse de forma independiente o agrupadas
en baterfa como las marmitas, necesitan instalacion de agua fria y caliente, desaglie para la evacuacion de
liquidos y ubicarse en el radio de acciéon de una campana extractora de gases, pueden ser a gas o eléctrico.

Sartén abatible

E. Vaporeras o cocederos de vapor

Son hornos de vapor a presion, el vapor del agua a presion en ausencia de aire tiene un poder de trans-
mision del calor de dos o tres veces superior a la del agua en ebullicién, por lo que reduce hasta un 60%
los tiempos de coccion y permiten la descongelacion de los alimentos.

F. Planchas y parrillas

Son aparatos eléctricos o gas con una superficie plana de cocinado. Se distinguen las siguientes:

a. Planchas

Las planchas tienen una superficie plana de cocinado. Gracias al grosor de la placa reparte de forma uni-
forme el calor. Se emplean para asar por contacto todo tipo de piezas que no sean excesivamente gruesas;
existen otras que llevan canales laterales para la evacuacion de grasas y jugos y paneles contra salpicaduras
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SABIAS QUE...

La limpieza de una plancha se
realiza de la siguiente forma:

o Anadir hielo a la plancha en
caliente.

Anadir desengrasante o vina-
gre.

Frotar con agua jabonosa.

Secar, y untar un poquito de
aceite para evitar oxidacio-
nes.
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b. Fry tops

Generalmente son planchas que funcionan por gas, aunque
también las hay eléctricas, se caracterizan porque soportan altas
temperaturas, y se limpian con mucha facilidad.

c. Parrillas

Tienen la superficie de contacto estriada o formada por una rejilla
de barras paralelas entre si. Pueden ser de gas o eléctricas, de
carbon vegetal o de piedra volcénica calentados por gas y por
resistencias eléctricas. Las planchas de carbén tienen el inconve-
niente que hay que encender la parrilla con bastante antelacién y
hay que tener bastante cuidado de que no se produzcan llamas,
pero por el contrario le confiera al cocinado un sabor y aroma
especial.

Parrilla, cenfro plancha y derecha fry top.

G. Salamandra

Se trata de aparatos que generan un intenso calor desde la parte
superior, de forma que se consigue dorar o gratinar en un corto
espacio de tiempo. Pueden ser fijas, donde podemos regular la
altura, colocando la rejilla mas cercana o alejada de la fuente de
calor, mediante las guias, que tienen a distinta altura; o bascu-
lantes, para poder subir o bajar las resistencias. Las salamandras
fijas son eléctricas o de gas y las basculantes solamente eléctricas,
ademas de glasear y gratinar, se utiliza para que los platos una vez
montado salgan perfectamente calientes al comedor.
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Salamandra utilizada para gratinar.

H. Freidora

Se trata de aparatos que generan calor y calientan una grasa que es con lo que se cocina el género. Constan
de tres partes:

a. La cubeta

Contiene el aceite, es redonda o rectangular y se estrecha en la base desembocando en un grifo, para
vaciarla y limpiarla, en algunas existe una pequena ventaja con unos indicadores de nivel, que sirve para
llenarlas con agua salada hasta el nivel y el resto con aceite. En el agua se quedan los restos de rebozado
quemados que transmitirfan mas sabor al aceite y al agua. Se puede cambiar a diario, sin gastar aceite.

b. Cestilla

Estd situada en la parte superior de la freidora y en ella se recogen los productos que se frien, también
permiten que escurra el aceite sobrante.

c. Resistencias y quemadores

Se encuentran situados debajo de la cestilla y se regula mediante un termostato para conseguir la tem-
peratura deseada. Existen, ademds, freidoras a presién que son mas robustas y se diferencian de las
anteriores en que tienen una tapadera de cierre hermético que impide que salga los gases de la coccién,
como aumenta la presion, el producto que se va a freir se ablanda mds rapidamente, suele situarse en el
establecimiento de comida rapida, sobre todo para freir carnes.
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Freidora con sus partes: cubeta, cestillas, resistencias y quemadores

. Baho maria

Estd formado por una cuba con salida de agua y una fuente de calor eléctrico o a gas que calienta el agua
de la cuba, en ella se introducen salsas, cremas, y otros preparados para regenerar elaboraciones al vacio,
para ello debe contar con un terméstato. El calor se puede transmitir mediante agua caliente o mediante
radiaciones. Suelen formar parte de los médulos de cocina centrales o murales.

Bario maria
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J. Mesa caliente

Ademds de ser el punto de encuentro entre la cocina y el servicio de comedor se emplea para mantener
caliente los platos para que, al emplatar, ya sea en la sala o en la cocina, la comida se mantenga caliente.

Mesa caliente con bafo maria

K. Cadlienta platos

Al igual que la mesa caliente se emplea para calentar los platos que vamos a utilizar para emplatar la
comida, pero, ademds, tiene la ventaja de que al tener ruedas pueden desplazarse, ademas, los platos se
cogen por arriba y no es necesario inclinarse a por ellos como en la mesa caliente.

Calienta platos
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L. Campanas extractoras

No son generadores de calor, pero son un complemento indispensable, para la mayoria de ellos se colocan
sobre aquellos generadores de calor que generan humos, olores o vapores, deberan estar dotados de una
rejilla y un motor que facilite la extraccion de gases al exterior.

Campana extractora.

1.2 Generadores de frio

Son camaras frigorificas, congeladores, abatidor de temperatura y camara frigorifica de basura. Se utilizan
para la generacion de frio y la conservacion. Podemos tener varios tipos de cdmara dependiendo de si
tiene el aire forzado (se distribuye por un ventilador) o frio estatico (por placas enfriadas).

A. Cdamaras frigorificas

Son de distinto tamano y estan ubicadas tanto en las zonas de almacenamiento como en las cocinas, las
camaras situadas en la cocina y zonas de preparacién, son armarios frigorificos que en algunos casos sirven
ademas de mesa de trabajo, las camaras frigorificas deberan estar dotadas de termdémetro e indicador de
humedad interior, la temperatura de las camaras dependera de los productos que se deban conservar,
pero estaran entre 0 y 3 °C para carnes y carnes y entre 3 y 7 °C para lacteos, frutas y verduras. Se carac-
terizan porque tiene el frio positivo y tienen que estar dotadas de estanterfas con rejillas. Las mesas de
refrigeracion se utilizan para mantener los géneros que se van a utilizar durante el dia situadas al lado de
la zona de trabajo que corresponda.

Timbre o armario frigorifico y cdmara frigorifica
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B. Congeladores

Son camaras destinadas a la conservacion de productos a largo plazo. Deben tener una temperatura de
-18 °C y una humedad del 50%. Pueden ser de almacenaje, incluidas en las camaras frigorificas o arcones
0 armarios.

Cdmara de congelacion se reconoce por la puerta, ya que tiene unas tiras de pldstico que impiden que se
salga el frio.

C. Abatidor de temperatura

Son frigorificos que bajan rapidamente la temperatura de los
alimentos que acaban de ser cocinados. Los abatidores fun-
cionan como los hornos de conveccién, pero al revés, un
ventilador hace circular el frio por toda la cdmara y una sonda
recoge la temperatura en el interior del producto. El proceso
se completa cuando el producto pasa de una temperatura
de 56 a 10 °C en menos de 2 h. Los abatidores también se
utilizan para congelar de forma répida los productos, integran-
dose en los denominados sistemas cook&chill y cook&freeze,
consiguiendo bajar la temperatura hasta los -18 °C en menos
de 4 horas. Recuerda que los abatidores requieren que estén
limpios y desinfectados ya que puede contaminar a otras
preparaciones. Puede realizar tres misiones diferentes depen-
diendo del producto y del tiempo de conservacion:

- Abatimiento suave: se utiliza para no danar la parte exterior con un aire positivo.

- Abatimiento rapido: es mas rapido y el aire puede ser positivo o negativo se utiliza para productos
ricos en grasas o mas densos.

- Congelacion rapida: es indicado para productos semielaborados que se quieran conservar varias
semanas con una congelacion rapida lo que evitara la formacion de cristales y no danara la estructura
de los tejidos.
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D. Camaras frigorificas de basura

Puede tratarse de almacenes refrigerados donde se guardan los contenedores o camaras frigorificas en las
que estan los cubos de basura, tienen por objeto mantener los residuos a una temperatura que impida la
descomposicion de los mismos, con los consiguientes malos olores.

o S

Cdmara frigorificas de basura.

1.3 Pequeia maquinaria de preelaboracion

La maquinaria auxiliar se define como aquellos electrodomésticos que ayudan en la cocina siendo su fi-
nalidad cortar, trinchar, conservar, envasar o realizar preparaciones de alimentos tales como los robots de
cocina, trinchadora de fiambre, picadora de carne, envasadora de vacio. Los robots de cocina, trinchadora
de fiambre, picadora de carne, envasadora de vacio y centrifugador de carne o carnes. Se distinguen los
siguientes.

A. Cutter robot

Estan formados por una cubeta con cuchillos y una serie de accesorios que permiten el corte de carne, el
rallado de pan, queso o hielo y lograr finas emulsiones. Algunos cutter funcionan al vacio lo que evita la
oxidacion de los alimentos y, ademas, mejora su seguridad higiénica.

Robot coupé
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B. Thermomix®

Es una batidora dotada con un vaso triturador capaz de superar temperaturas de 100 °C, con lo que se
tiene la posibilidad de cocinar y lograr una emulsién de las salsas mucho més finas, evita tener que pasar
o tamizar muchas salsas y otras preparaciones.

C. Vaso americano

Se trata de una trituradora de vaso, con la que se consigue un triturador muy fino igual que en las thermo-
mix, aunque sin poder generar temperaturas.

D. Batidora de brazo

Se trata de una batidora en que las cuchillas van en un brazo mecénico, que se introducen en cualquier
recipiente para realizar allf el triturado. Dispone de un mando para regular la velocidad en algunas el brazo

se puede sustituir por unas varillas batidoras.
< ! 4
N
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E. Batidora amasadora

Aunque su principal empleo se realiza en pasteleria tiene accesorios para picar carne, elaborar embutidos
e incluso moler café o cereales. Se emplea para emulsionar salsas y elaboracién de masas.

Batidora amasadora

E. Picadora de carne

Formada por un cilindro con un tornillo que conduce a unas cuchillas en forma de aspas y una rejilla con
agujeros de distinto didametro, segtin el grosor que queramos darle al picado tenemos que utilizar carnes
desprovistas de nervios y huesos, debemos desmontar y limpiar la maquina después de su uso.

Picadora de carne
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F. Trinchadora de fiambres

Se emplea para trinchar fiambres y embutidos, y también pueden cortarse carne o carne y frutas. Esta for-
mada por una cuchilla giratoria, con forma de disco, una bandeja deslizante donde se pone los productos
que se van a cortar y una Pieza movible que regula el grosor del corte, debe limpiarse siempre después
de su uso.

Trinchadora de fiambres

G. Envasadora de vacio

Se emplean para envasar productos en bolsas herméticas extrayendo el aire y haciendo el vacio, tienen
controles para seleccionar el grado de vacio y el tiempo de termosellado de las bolsas. Estd compuesta
por varios sistemas como el sistema de sellado, la valvula de atmosfera progresiva, sistema de inyeccién
de gas, vacuémetro.

Envasadora de vacio
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H. Balanza

Se utiliza para pesar alimentos, podemos encontrar balanzas de precisién hasta los dos kilos, balanza hasta
los 5kg y balanzas para grandes pesos.

Balanza de precision

I. Microondas

Horno eléctrico que funciona a través de luz. Este aparato emite unas radiaciones electromagnéticas que
consiguen calentar los alimentos rdpidamente. Tienen funciones de descongelacion y también existen
microondas que gratinan o tienen funciones de horno.

Microondas
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J. Mesas de trabajo

Superficies donde se realizan los trabajos en frio de acero inox. (Se podria indicar que, para el uso des-
tinado a la pastelerfa, suelen dotarse de una superficie de marmol o piedra, pudiendo incluso incluir un
sistema de refrigeracion interno, evitando que la temperatura se eleve durante el amasado o manejo de
masas.

Mesas de trabajo mesas refrigeradas, de pared y mesa de pasteleria.

UF0065 / Preelaboracién y conservacion de carnes, aves y caza pg. 33




K. Peladora de patatas

Como su nombre indica se utiliza para pelar patatas, estd formada por un depésito con paredes rugosas.
Al restregarse las patatas con las paredes la piel se desprende gracias a un chorro de agua continua.

L. Cocedora de vapor

Hoy en dia en los restaurantes se estan sustituyendo por hornos de coccién al vapor ya que son mas efi-
caces. Son recipientes cerrados que cocinan por accion del vapor.

1.4 Bateria y utillaje de cocina

Los utensilios son todas las herramientas que se utilizan en la elaboracién de platos de forma directa o
indirecta (como un reloj). Existe una gran variedad de utensilios y herramientas que a continuacion des-
cribiremos de forma general.

Nombre: agujas de picar

Nombre: abre ostas
Aplicaciones: abrir ostras
Dimensiones: 15cm
Material: acero inox.

Aplicaciones: para pinchar pequenas Piezas de
carne, pescado o caza para mechar
Dimensiones: 28cm

Material: acero

pg. 34

ACTIVIDAD 1

Trabajas en el hotel Orquidea de ayudante de economato y recibes un vale pedido de
maquinaria procedente de cocina solicitando un robot coupé.

Al recibir el vale pedido compruebas que nunca ha habido un robot coupé en el almacén,
por lo que solicitas permiso al jefe de economato o al departamento de compras segin
corresponda, para adquirir dicha maquinaria.

¢Cudles son los pasos a seguir para realizar un pedido?
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Nombre: Breseadora

Aplicaciones: breseado de grandes Piezas,
estofados

Dimensiones: de 32x19 a 40x23

Material: cobre, acero inox.,, aluminio

Nombre: furbotera

Aplicaciones: para pochar o bresear pescados
planos

Dimensiones: 50x40 a 60x50cm

Material: cobre, acero inox.,, aluminio

N

Nombre: cazo alto o ruso

Aplicaciones: salsas, hervidos, purés, cremas
Dimensiones: de 12 a 32cm

Material: cobre, acero inox.,, aluminio

Nombre: sautoir o soute

Aplicaciones: rehogar, saltear, estofar
Dimensiones: de 16 a 36cm

Material: cobre, acero inox.,, aluminio

Nombre: cesta de alambre

Aplicaciones: para infroducir género en la gran
fritura o cocer, blanquear

Dimensiones: de 20 a 28cm

Material: acero banado en estano

Nombre: rejilla

Aplicaciones: para abrillantar género y colocacion
de estos para futura utilizacion

Dimensiones: de 50x35 a 60x40

Material: acero inox., alambre estanado
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Nombre: cuchillas sacabalas
Aplicaciones: sacar bolitas de hortalizas
Dimensiones: de 10 a 28cm

Material: acero inox., y mango de pldstico

Nombre: guitarra
Aplicaciones: corfar huevos
Material: aluminio o acero inox

Nombre: cuchillo de golpe

Aplicaciones: cortar carnes con huesos no duro
Dimensiones: 39cm

Material: acero inox

~—

Nombre: cuchillo de medio golpe
Aplicaciones: corfar grandes Piezas con hueso
muy tiernos

Dimensiones: 49cm

Material: acero inox

Nombre: deshuesador
Aplicaciones: deshuesar
Dimensiones: de 30 a 36cm
Material: acero inox.

— L

Nombre: cuchillo deshuesador
Aplicaciones: deshuesar carnes
Dimensiones: 50 a 40cm
Material: acero inox
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Nombre: escurridores

Aplicaciones: para escurrir y refrescar alimentos
Dimensiones: 32cm

Material: acero inox., aluminio

8

u}‘)
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&

Nombre: cacillos

Aplicaciones: salsear, napar, espumar etc.
Dimensiones: de 6 a 20cm

Material: acero inox., Aluminio

Nombre: espalmadera

Aplicaciones: espalmar

Dimensiones: 26 y 27cm

Material: hiero batido o acero colado inox.

£\,
2,
Z

-

Nombre: espuela

Aplicaciones: sacar rizos de mantequilla
Dimensiones: 16cm

Material: rueda de acero, mango de madera o
pldstico

Nombre: sartén de gran fritura

Aplicaciones: para todos los géneros a la gran
fritura

Dimensiones: de 40 a 50cm

Material: hierro

Nombre: lubinera

Aplicaciones: para pescados al horno
Dimensiones: 45x 31cm

Material: cobre, aluminio vidriado

UF0065 / Preelaboracién y conservacion de carnes, aves y caza

pg. 37




@

Nombre: jamonero Nombre: macheta
Aplicaciones: trinchar jamdn Aplicaciones: cortar huesos
Dimensiones: 44cm Dimensiones: 38cm
Material: acero inox. Material: acero inox.

2
-
Nombre: mechadora Nombre: chaira
Aplicaciones: mechar carnes Aplicaciones: reafilar
Dimensiones: 30cm Dimensiones: 36cm
Material: acero inox., y mango de madera Material: hierro colado imantado y mango de maderg

Nombre: pasapurés Nombre: tamiz

Aplicaciones: famizar purés, cremas y salsas Aplicaciones: tamizar géneros

Dimensiones: varias Dimensiones: de 25 a 35cm

Material: acero inox.,, hierro estanado Material: acero inox. Tela metdlica y aro de madera.
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Nombre: molde savarin

Aplicaciones: moldeado de postres frios, coccidn
del savarin, arroces

Dimensiones: varios

Material: cristal de horno, barro vidriado

Nombre: barcas Gasfronor

Aplicaciones: son recipientes modulares que
permiten tanto conservar, transportar calentar e
incluso cocinar en el mismo recipiente
Dimensiones: GN

Material: acero inox., y policarbonato.

)

:

Nombre: Ronddn alto o media marmita
Aplicaciones: cocer con liquido, potajes, fondos,
pastas

Dimensiones: de 28 a 50cm

Material: cobre, acero inox.,, aluminio

Nombre: Marmita

Aplicaciones: permite cocinar con gran
cantidad de liquido, fondos, pastas
Dimensiones: de 28 a 60cm

Material: cobre, acero inox., aluminio

Nombre: sartén salteadora

Aplicaciones: salteado de carne, pescados con
salsa y en seco.

Dimensiones: de 40 a 45cm

Material: hierro negro

Nombre: Barrenos

Aplicaciones: montar salsas, bizcochos,
conservacion de género

Dimensiones: de 26 a 60cm

Material: acero inox., y hierro estallado
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Nombre: fgjo Nombre: tablas

Aplicaciones: para corte y espalmado Aplicaciones: picar, cortar o trocear
Dimensiones: de 40x40 a 50x50cm Dimensiones: 40x30 a 60x40cm
Material: polietileno Material: polietileno

Nombre: tijeras Nombre: descorazonador
Aplicaciones: cortar al aire Aplicaciones: quitar el corazdn de fruta
Dimensiones: 26cm Dimensiones: 26cm

Material: acero inox, Material: acero inox.

Nombre: varillas Nombre: fenedor de asados

Aplicaciones: batir, mezclar géneros Aplicaciones: para mover géneros que se estdn
Dimensiones: hay diversos modelos asando y mover pasta italiana

Material: fodo de acero inox. de acero inox., y Dimensiones: 40 a 50cm de largo

madera. Material: acero inox.,, madera, alambre estanado
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Nombre: brochas Nombe: mangas

Aplicaciones: pintar con huevo, mermeladas, lustrar | Aplicaciones: para rellenar y decorar.

con mantequillas Dimensiones: variada Material: de pldstico
Dimensiones: varias Nombre: boquillas Aplicaciones: para decorar
Material mango de madera y pelo de cerda o Dimensiones: variables

vegetal Material: hojalata, acero inox.

Nombre: espdtula

Nombre: molde de galantina Aplicaciones: para remover género, recoger
Aplicaciones: coccién y prensado de galantina residuos de recipientes.

Dimensiones: varias Dimensiones: de Im a 20cm

Material: hierro estanado, duraluminio Material: madera, pldstico, acero inox.,, goma

Nombre: molde de bizcocho y moldes desmontables

Aplicaciones: cocer bizcochos, tartas Nombre: ronddn

Dimensiones: variada Aplicaciones: raguts, bresas, salsas, veloute
Material: aluminio, hojalata, acero inox.,, exopan, Dimensiones: de 28 a 50cn

latén reforzado Material: cobre, acero inox.,, aluminio
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Nombre: molde de pudding Nombre: cestos patatas nido
Aplicaciones: coccidn de pudines, flanes, plum-cake| Aplicaciones: para las patatas nido
Dimensiones: varias Dimensiones: de 10 a 14cm

Material: hojalata, aluminio, exopan, cristal para horno Material: alambre estanado

Nombre: desescamador

Nombre: mandolina Aplicaciones: desescamar pescados
Aplicaciones: cortar hortalizas Dimensiones: 25cm

Material: acero inox. Material: acero inox.

Nombre: cebollero

Aplicaciones: cortfar hortalizas, pescado y carnes
sin hueso

Dimensiones: de 37 a 42cm

Material: acero inox.

Nombre: placas de pasteleria
Aplicaciones: cocer al horno
Dimensiones: 60x40cm
Material: hierro negro
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Nombre: molde de pan Nombre: puntilla

Aplicaciones: para pan de molde o ingles Aplicaciones: fornear, pelar

Dimensiones: 36cm de largo por 11 de ancho Dimensiones: de 18 a 20cm

Material: hierro estanado, acero inox.,, exopan Material: acero inox.

Nombre: moldes de flan Nombre: espumaderas

Aplicaciones: flanes, bavarois, dspic. Aplicaciones: espumar, recoger geénero

Dimensiones: varios Dimensiones: de 8 a 18cm

Material: acero inox.,, exopan Material: acero inox., Hierro estanado

Nombre: sartén
Nombre: molde de brioche Aplicaciones: fortillas, huevos fritos, saltear
Aplicaciones: brioches verduras.
Dimensiones: variast Dimensiones: de 16 a 40cm
Material: cobre estanado, aluminio, hojalata exopan Material: hiero negro, cobre, acero inox.
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Nombre: aro de tarta
Aplicaciones: tartas, quiches Nombre: pelador

Dimensiones: varios Aplicaciones: pelar hortalizas y frutas
Material: hojalata, aluminio, exopan, cristal para horno Material: acero inox.

«®

Nombre: cuerna Nombre: acanalador
Aplicaciones: recoger cremas, nata Aplicaciones: para historiar fruta y legumbres
Dimensiones: 12cm Dimensiones: 16cm
Material: platico duro, polipropileno Material: acero inox., mango de madera
/
Nombre: rodillo Nombre: friangulo
Aplicaciones: estirar masas Aplicaciones: para apoyar los chinos y par que se
Dimensiones: variado enfrien gnres.
Material: pldstico, acero niquelado, madera Dimensiones: de 29 a 48cm
(prohibida) Material: madera o polietileno
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Nombre: molde de tartaleta
Aplicaciones: moldeado de tartaleta
Dimensiones: varios

Material hojalata, acero inox., exopan

Nombre: chinos

Aplicaciones: para pasar fondos y salsas
Dimensiones: de 10 a 24cm

Material acero inox.

Nombre: colador

Aplicaciones: quitar impurezas
Dimensiones: varias

Material: estanado, aluminio, hojalata.

Nombre: placa de asar

Aplicaciones: para asados, arroces, banos Maria
Dimensiones: de 40x30 a 60x45cm

Material: cobre, acero inox.,, aluminio

Cuchillo de tranchelar es de hoja alargada y flexible
impide que los productos se adieran a la hoja
consiguiendo laminas finas de carnes, generalmente

marinados o ahumados

Nombre: aranas

Aplicaciones: para sacar géneros cocinados
Dimensiones: 14 a 35cm

Material: acero inox., y alambre estanado
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Pinzas tiene diferentes tamanos y se utilizan para
la extraccion de la espinas de carnes, tambien se
puede utilizar un pelador de verduras

Aramario esterilizador esta dotado de sistemas de
desinfecion por rayos ultravioles, incluyen un iman
para los cuchillos y una puerta de crista.

Antes de continuar vamos a ver una de las herramientas basicas del cocinero: el cuchillo.

Dependiendo del uso que le vayamos a dar debera tener una forma u otra. Se tiene que adaptar ergo-

némicamente a la elaboracion, es decir, tenemos cuchillos disefiados para dar golpes, cortes pequeios,
obtener lonchas finas etc.

El cuchillo debe tener dos partes el mango y la hoja (suele fabricarse de acero inox. Titanio o porcelana).
Los cuchillos han de estar equilibrados, es decir, el peso se debe distribuir adecuadamente entre el mango
y la hoja, ha de estar afilado y el mango ha de ser resistente y que permita un buen agarre.

Cebollero

Fileteador

Cuchillo de verduras

Puntilla

o o _ Cuchillo de sierra
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- Para una correcta manipulacién se han de seguir una serie de normas y precauciones que se realizaran
antes, durante y después de cada uso.

- Mantener el material limpio, desinfectado y ordenado. Existen colgadores especializados y armarios
de desinfeccion.

- Después de cada uso lavar con agua caliente, jabén y desinfectar.
- No utilizar el mismo cuchillo para cortar genero crudo y cocinado.
- Mantener los cuchillos bien afilados y no confiar en el dominio de la herramienta

- El cuchillo se debe llevar con la punta hacia abajo, junto a la pierna, cogido por el mango, y jamas
meterlo en el mandil o bolsillos para transportarlo.

2. UBICACION Y DISTRIBUCION

La zona de preelaboracién de carnes y despojos se puede definir como el lugar donde se realizan las
operaciones preliminares a la elaboracién de los platos por parte de la cocina.

Antes de situar la zona de preelaboracién debemos tener varios factores en cuenta como es la categoria y
capacidad del establecimiento, el aprovisionamiento y comunicacion con otros departamentos y la oferta
gastronomica.

A la hora de distribuir una cocina y sus diferentes departamentos siempre tenemos que tener en cuenta
que el economato debe tener una zona de recepcion y debe estar comunicado con la cocina central y
con las diferentes camaras, para poder distribuir el género.

La zona de preelaboracién siempre tiene que estar en contacto con las camaras y con las diferentes zonas
de preparacion.

La zona de preelaboracién tiene que estar cerrada mediante puertas con cristales ya que se ha de trabajar
a temperatura refrigerada.

Ademas, tiene que tener mesas de trabajo, zona de lavado con pilas y grifos. El suelo ha de ser antidesli-
zante. En esta zona se ha de colocar la maquinaria descrita anteriormente etc., las mesas tiene que tener
cajones para guardar utensilios, que se utilizan en preelaboracién, asi como estanterias para colocar ban-
dejas, chinos, fuentes etc., todo aquello que se utilizara en la preelaboracion de carne o carne.

Una cocina estd formada por diferentes departamentos cada uno con unas caracteristicas especiales tales
como

A. Economato

Es el lugar donde se almacenan los productos, sus caracteristicas van en funcién del volumen, se utiliza
para alimentos no perecederos con una temperatura ambiente de (12° a 21°) y sus caracteristicas son:

- Impedir humedad

- Entrada suficientemente ancha para el uso de carros.
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- Entrada de mercancias a las diferentes areas cuando la hoja de pedido este bien cumplimentada.

Buen circuito de ventilacion y proteccién ante la temperatura alta.

Aislamiento total de roedores e insectos

lluminacién artificial (ya que el sol no le puede dar a los alimentos)

Se evitara mezcla de olores. Respetar la rotacién de productos.
Se pueden diferenciar diferentes zonas dentro de un almacén
- Zona de recepciéon de mercancias.
- Zona de almacenamiento de alimentos.
Almacén seco o economato.
Cémaras frigorificas.
- Frio positivo.
- Congelacion o frio negativo
Almacén de productos en proceso o semielaborados.
Almacén de productos terminados o elaborados.
- Zona de almacenamientos varios.
Material de uso, utillaje y reposicion (vajilla, cuberteria, cristaleria, mantelerfa, lenceria, etc.)
Material de oficina.
Material de mantenimiento y conservacion.
- Zona de entrega de mercancias.

El economato es el encargado de recibir la mercancia y de su distribucién interna entre los diferentes
departamentos. Generalmente los procesos de almacenamiento en el sector de restauracién se producen
después de la recepcién del producto y su posterior aceptacion.

Si el producto es fresco y perecedero se pesa y se realiza el control rutinario. Se colocard directamente en
las diferentes cdmaras de refrigeracion o se dirigira a los diferentes departamentos, para ello utilizaremos
carros para poder distribuir correctamente la mercancia. Asi mismo si el producto necesita ser transvasado
a otro envase, utilizaremos los recipientes adecuados, generalmente serdn de acero inox., o pléstico ali-
mentario. Una vez en las cdmaras se utilizaran estanterias con rejillas y de facil limpieza.

Recuerda que hay que realizar una rotacién del producto, el producto nuevo se ha de colocar debajo o
detras del antiguo.

Si el producto es no perecedero se comprobaran las fechas de caducidad y se depositardn en el almacén
o economato donde se ha de seguir con la rotacién del producto. En el economato se ha de disponer de
estanterias adecuadas.

Las bebidas pueden pasar directamente a la bodega o en su defecto al economato. En el economato se ha
de disponer de estanterias adecuadas.
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B. Zona de camaras

Como minimo habra una antecamara y una camara y tantos timbres como sean necesarios.

Ademas, deberd haber una cdmara para carnes y una camara congeladora.

El cuarto de las verduras debera ser frio, con poca luz solar y que tenga buena aireacion, las estanterias
deberan tener agujeros.

Las Camaras son el lugar donde los alimentos perecederos se conservan en buenas condiciones higiénicas.

Estan ubicadas cerca de la cocina y consta de:

Antecamara: sirve para mantener frutas y verdura a una temperatura de entre 5°y 8°.
Camara de refrigeracion: segin el volumen del establecimiento puede existir o no.

Camara para lacteos: destinada a la conservacion de productos lacteos perecederos, en esta cdmara
también se pueden guardar huevos. La leche, si es UHT, esterilizada o en polvo, se podra conservar
en el economato. La temperatura para su conservacion serd de entre 0y 8 °C

Camara para carnes: esta destinada a la conservacién de todas las carnes frescas, aunque también se
puede utilizar para la conservaciéon de productos cdrnicos elaborados como jamén, embutidos, etc.
Tendrd una temperatura de entre 0°y 5 °C.

Camara para verduras: es el lugar destinado a la coservacion de todo tipo de verduras vy frutas. Se
encuentra a una temperatura de entre 3y 7 °C.

Camara para pescados y mariscos: la temperatura ideal para la conservacién de los pescados es
de 0 °C, por eso en origen vienen conservados con hielo. Sin embargo, los mariscos que llegan vivos
(almejas, cangrejos, langostas, etc) no se conservan bien a esa temperatura ya que pueden morir. Es
por este motivo que en estas cdmaras la temperatura estara comprendida entre los 0y 5 °C

Camara de congelacién: permite conservar los alimentos a una temperatura de -20° a -40° - ultra
congelacion, siendo critica la temperatura de -12 °C. Para los arcones o armarios se utiliza una tem-
peratura de -18 °C.

Armarios o mesas de conservacién: evitan los cambios bruscos de temperatura (2°a 5 °C).

Interior de camaras frigorificas y zona de cdmaras frigorificas
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C. Cuarto frio

Es el area més importante ya que distribuye y administra los géneros. Su mision es el despiece, limpieza y
racionamiento de carnes, chacina, platos frios (ensaladas, canapés...).

Se divide en zona de limpieza y fraccién de géneros y zona de elaboracién de platos o cocina fria, ga-
lantinas, buffet... (esta zona debe estar cerca de la cocina caliente). Tiene que estar cerca de la zona de
mercancias, de la zona de cdmaras, comunicada con la cocina caliente y con la zona de pase.

Pie de imagen cuarto frio

D. Cocina caliente

Es donde hay més personas trabajando. Su misién es transformar los géneros crudos en cocinados, se co-
munica directamente con el comedor y con el resto de departamentos, como minimo esta subdividida en
dos partidas el entremettier (donde se elaboran los platos a base de huevos, sopas, cremas, pastas, arroces,
etc.) y el salsero (fondos, salsas calientes, estofados, asados, glaseados, etc.) Aunque existen mas partidas
como son el potajero, el pescadero, el asador, el parrillero, etc.

E. Zona de limpieza

Se limpian los dtiles, bateria, equipos auxiliar, etc. (plonge y office estando bien delimitadas en comunica-
cién directa con la cocina). Su funcién es limpiar y distribuir el material, control de la basura y vigilancia
de maquinas. Se subdivide en zona de limpieza de bateria, cristal, loza y metal.
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Pie de imagen zona de limpieza office (vdijilla) izq., y plonge (cacerolas) dcha.

F. Instalaciones y zonas de personal

Son dreas exclusivamente del personal que se divide en placares y servicios (lugar destinado para depositar
la ropa del personal, donde se dispondra de armarios, sillas, lavabos, duchas y retretes), cocina de familia
(lugar donde se elabora los ments de los trabajadores con autonomia y presupuesto propio), comedor
(dedicado para desayunos, almuerzos y cenas del personal).

G. Oficina de control

Lugar dedicado al trabajo administrativo de la cocina (teléfono, ordenador, material de oficina...).

3. APLICACION DE T,ECNICAS, PROCEDIMIENTOS Y
MODO DE OPERACION Y CONTROL CARACTERISTICO

En la manipulacion de maquinarias y equipos hay que seguir ciertas normas de buen uso y evitar riesgos in-
necesarios, cada maquina ha de tener un plan de mantenimiento preventivo, normas de uso establecidas,
o de limpieza y desinfeccion. Las operaciones de control se han de registrar de forma escrita, siguiendo el
plan general de autocontrol, por otro lado, se ha de elaborar un plan de limpieza, mantenimiento y control
de puntos criticos que incluird la prevencién de riesgos laborales.

Dependiendo de la maquinaria utilizada para la preelaboracion se utilizan diferentes técnicas. Cada mé-
quina se ha de controlar regularmente, hay que comprobar que estén bien limpias que no estén rotas, que
no tenga cortes en los cables eléctricos. Si la maquina utiliza aceite debe rellenarse con frecuencia para
mantener los niveles 6ptimos que indique el fabricante.

Debemos conocer el correcto funcionamiento de toda la maquinara para conseguir los mejores resultados
y rendimiento.
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Una vez recepcionada la mercancia se ha de controlar la idoneidad del medio de transporte, temperatura,
estado de conservacion, criterios de calidad exigidos por la empresa, peso o cantidad. Después se ha de
pasar a su conservacién donde corresponda, es decir, los productos refrigerados a camaras y los que no
necesitan frio a economato. Recuerda que debemos cambiar el envase a todos los productos.

3.1 Limpieza de maquinaria y espacios destinados a la
preelaboracion

Para efectuar una buena actividad en la cocina es necesario conocer y utilizar las técnicas adecuadas en
las preelaboraciones basicas. Es importante conocer los tipos de cortes y realizarlos con precisién consi-
guiendo con ello un mejor rendimiento del producto.

También es importante realizar y conocer la limpieza de equipos y espacios destinados a la preelaboracién
siguiendo las siguientes pautas.

- Las paredes y techos tienen que estar limpias y libres de objetos para realizar una limpieza eficaz.

- Los suelos no deben barrerse cuando se estan manipulando alimentos y deben desinfectarse a diario.
- Tiene que tener ventilacion, luz natural y sistemas de extraccién de humos.

- Toda la maquinaria, herramientas y Gtiles han de estar perfectamente limpias.

- No se utilizaran recipientes que se puedan alterar ni que estén oxidados.

4. ULTIMA GENERACION DE MAQUINARIA, BATERIA Y
UTILLAJE DE COCINA

Hoy en dia en la cocina se utilizan infinidad de nuevas maquinarias que han surgido muchas veces tanto
de laboratorios como de la industria alimentaria. Esta maquinaria se crea por la necesidad que generan
las nuevas técnicas introducidas en las cocinas. A continuacién, expondremos algunas de las maquinarias
mads recientes

4.1 Clarimax

Es una maquina desarrollada por el cocinero Angel Le6n (a poniente). Se utiliza para clarificar fondos a
partir de algas diatomeas. El proceso comienza por aplicar una presién controlada a una elaboracién, se
pasa por las algas microscopias y da como resultado un fondo clarificado.

Yy T // *Oy
O
ACTIVIDAD 2 | - - | ///%“’o /////O
Trabajas en el hotel Buda, el jefe de cocina te pide que limpies la maquina de envasado, /// <”o<,/ /
td en su limpieza descubres que tiene un cable roto y ademas el aceite que utiliza esta deo // o 0 /
mdquina es de color marrén oscuro y tiene un nivel muy bajo, ¢qué debes hacer? //@O v ////@O
v
/// Ou. //
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Mdaquina clarimax, los filtros que se colocan detrds de la mdaquina y las algas

4.2 Gastrovac

Esta maquina consigue crear una atmosfera artificial a baja
presion y ausencia de oxigeno, con lo que se reduce la
temperatura de cocciéon, manteniendo la textura, color y
nutrientes de los alimentos.

Otro efecto que produce esta maquina es el efecto es-
ponja, que se produce al restaurar la presion atmosférica
de forma que el alimento, al introducirlo en la cdmara,
absorbe gran parte del liquido, permitiendo una nume-
rosa cantidad de combinaciones de sabores y alimentos.

La mayorfa de los alimentos tiene estructura porosa esto
facilita el vacio y la posterior coccién creando el efecto es-
ponja, cuando reabsorbe el aire y liquidos al restablecer la
presion atmosférica. Todo el liquido que se produce en la
coccion al llevarse a cabo en unas condiciones de presion
atmosféricas inferiores se cocina y hierve a una tempe-
ratura inferior de 100 °C. Al cocinar a baja temperatura
conseguimos mantener la textura del alimento, asi como su sabor y nutrientes, tampoco se oxida porque
cocinamos en ausencia de oxigeno y conseguimos que el alimento no pierda su color.

Gastrovac

Las nuevas gastrovac permiten realizar frituras en vacio, permitiendo freir a 90 °C., alargando la vida atil
del aceite y respetando las cualidades organolépticas de los productos.
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4.3 Llicuadoras

Las licuadoras ya se utilizaban antiguamente, pero las nuevas licuadoras ademés de para los zumos se uti-
lizan para hacer purés o helados a partir de crionizacién. También tiene la cualidad que no tener pérdidas
de minerales gracias a su campo magnético., permiten extraer los jugos de los pescado o marisco mas
conocidos como las tempuras de pescado o marisco utilizado en la cocina creativa.

4.4 Roner

Los hermanos Roca son los que adaptaron la industria de los laboratorios a la cocina para perfeccionar la
cocina al vacio.

Es una cubeta gastronorm con un termostato que nos permite controlar la temperatura del agua perfecta-
mente. Se puede cocinar de 5 °C a 85 °C. En la cubeta se coloca la bolsa al vacio y se cocina el ingrediente
el tiempo que sea necesario. Entre sus ventajas més destacadas nos encontramos con que se evita la pér-
dida de liquidos, ademds de evitar la deshidratacion de los productos. El sistema respeta la estructura de
los alimentos (gelatinas, colagenos, proteinas etc.,).

Este tipo de cocinado potencia y fija los aromas y sabores, obtenemos resultados mas precisos que un
horno de convencién. Permite una pasteurizacién aumentando la vida dtil del producto hasta los 21 dfas,
permite la regeneracién de los alimentos sin pérdidas organolépticas.

Roner
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4.5 Rotaval

Es otro aparato procedente de los laboratorios y utilizado para la destilacién de sélidos o liquidos a baja
temperatura mediante bombas de vacio. Esta compuesto por un bafno maria con la temperatura controla-
ble, una bomba de vacio, un sistema de condensacién y una matriz giratoria.

Hay que introducir el producto (liquido o sélido) en la matriz con humedad y cocinado al bafio maria
entre los 35 °C a 55 °C. El vapor producido al producirse la ebullicion a baja temperatura se condensa en
otro matraz, consiguiendo por un lado un concentrado del producto original o por otro una destilacion
transparente con aromas volatiles.

Rotaval

pg. 56 Tema 1/ Maquinaria, bateria, utillaje y herramientas utilizados en las...




ditorial
edi Oﬂah%p

LO QUE HEMOS APRENDIDO

- En un establecimiento hostelero utilizamos infinidad de maquinaria y utensilios. Cada uno de ellos nos
ayudara a realizar un trabajo especifico.

- Toda mercancia que entra en el establecimiento tendra que conservarse adecuadamente dependiendo
de sus caracteristicas.

- En cuanto a los utensilios se han de limpiar y desinfectar adecuadamente, asi como realizar revisiones
periddicas para controlar que todos sus componentes estan en perfecto estado.

- Dependiendo del establecimiento y del tipo de oferta gastronémica que ofrezca tendra que contar
con unos utensilios u otros dependiendo de la necesidad.
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