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Introduccion
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INTRODUCCION

En los dltimos afios, en el 4mbito de la restauracién, se ha producido un gran
avance en cuanto a conocimiento de técnicas, mejora de materiales, etc. lo que
permite facilitar el trabajo en la cocina. De esta forma se mejorara la calidad
del producto a la vez que se ahorran costes. ®
En este manual se desarrollan los conocimientos necesarios para®e &
correcta preelaboracién y conservacion de los alimentos. Estas ofrecefgnu

i S@yrea-

posibilidades a la hora de preparar los diferentes platos para el servic
lizan correctamente, esto supondra una forma de ahorrar

La diferente maquinaria y equipos bésicos utilizados, n e regenera-
cién, preelaboracion, conservacion y presentacion ros, parte de los
contenidos que se encuentran en este libro y quegdyuda profesional a me-
jorar su formacién. Ademas se tratard otro e vital importancia para
ofrecer un servicio de calidad, como es 1 alizacién de actividades
de prevencion y gestién de los insumos y p a cocina.

"
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Uso de maquinaria y equipos basicos de cocina

|

Preelaboracion y conservacion
culinarias

Uso de maquinaria y equipos basicos de co

Objetivos

- Identificar ttiles y herramientas, asf como los elementos con an los equipos y
maquinaria de los departamentos de cocina, descgi iones, normas de utilizacién,
resultados cuantitativos y cualitativos que se obti €8gos asociados a su manipulacién
y mantenimiento de uso necesario.

- Efectuar el mantenimiento de uso de a
puesta a punto mediante pruebas se

- Aplicar normas de utilizacién d,
procedimientos estableci 0s y obtener resultados predeterminados.

Contenidos

4sicos de cocina
ificacion seglin caracteristicas fundamentales, funciones y

.5. Mobiliario
.1.6. Baterfa y utillaje
.2.Especificidades en la restauracién colectiva
1.3. Aplicacioén de técnicas, procedimientos y modos de operacién, control y mantenimiento
caracteristicos
1.3.1. Equipos generadores de frio
1.3.2.Equipos generadores de calor
1.3.3.M4quinas auxiliares
1.3.4.Instalaciones
1.3.5.Baterfa y utillaje

13



Preelaboracién y conservacion culinarias

n Identificacién y clasificacion segun caracteristicas
fundamentales, funciones y aplicaciones mas comunes

En este apartado se identifican y clasifican los aparatos y maquinas de cocina
segtin sus funciones. La siguiente clasificacion de la maquinaria y los equipos
basicos de cocina se corresponde con la de autores como José Luis Armendari
Sanz y Alfredo Gil Martinez. Esta clasificacién permite la incorporaciéndde
utensilios y maquinaria a medida que las técnicas culinarias se mod a
ademas ayuda en la planificacién de las instalaciones de cocina.%

0
la clasificacién se pueden ubicar las maquinas y los equipos necesagios®

0s equipos se espera que se puedan utilizar y limpiar lo més facil y
ente posible y que no sean exageradamente pesados en relacién con el
e se les dé. También es necesario un mantenimiento fécil y asequible.

s distribuidores de maquinaria industrial de hosteleria incluyen cada vez
més, en sus ofertas, garantias y revisiones.

Las condiciones de trabajo en las cocinas (que han mejorado mucho en los dl-
timos tiempos) requieren maquinaria resistente a la temperatura, a los golpes,
al uso, etc. Preferentemente y salvo raras excepciones, los equipos de cocina
estdn fabricados en acero inoxidable, para evitar la oxidacién en contacto con
los alimentos. Ademas, este material permite una mejor limpieza e higiene.

14



Uso de maquinaria y equipos basicos de cocina

Importante

La buena ubicacién en la cocina, la utilidad que se les dé, que no estorben y
faciliten la correcta ergonomia de los empleados, son puntos a tener en cuenta
a la hora de equipar una cocina profesional.

ponderse con la suma de las potencias de las energfas que van a
diferentes maquinas. Asimismo se utilizardn Gnicamente para
destinados, se evitaran asf los accidentes, el desgaste inneces

o averfa. Ademas seran fabricados y utilizados teniendo engcue
todos, usando las protecciones y siguiendo normas de us@’y i

la seguridad de

Weneradores de frio

cuya fuif®on es la conservacion de los
eraturas para mantener los alimentos

Los generadores de frio son mégf
géneros perecederos. Utilizan j ﬁ
en perfectas condicione

Para generar frio ugilizangel cipio de «falta de calor», es decir, a partir de
un motor condens y uh serpentin relleno de gas noble (fre6n) consiguen
extraer el ca de la estancia. En ocasiones los generadores de frio

tienen targbi fuficion de preparar alimentos.
inuaciPh se detalla cada uno de los generadores de frio teniendo en
S ciones, sus normas de utilizacién y los resultados cualitativos y
1

titdsivos que ofrecen.

s camaras frigorificas o congeladoras son
camaras o estancias de gran tamafio dotadas —

de ventiladores de refrigeraciéon. En ellas se w
almacenan materias primas perecederas (pes- . b
cado, marisco, carne, verduras, frutas, lacteos,

embutidos, etc.) en grandes cantidades y por

un periodo corto de tiempo.

15
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En grandes establecimientos las cAmaras son especificas para cada grupo de ali-
mentos, y de este modo cada una tiene la temperatura ideal para conservar ese
grupo. Sus normas de utilizacién dependen del nimero de cdmaras del que se
disponga. Si solamente se dispone de una cdmara, los alimentos deben estar bien
separados y aislados unos de otros, y la temperatura a la que se mantendri la
camara frigorifica serd la del grupo que requiera una temperatura menor. Las ca

maras de congelacion tienen las mismas caracteristicas, excepto que congelarfien
lugar de enfriar, lo que permite una conservacién a largo plazo de Io‘al tos

Las cdmaras suelen estar dispuestas en orden: antecimara, cima
racién y camara de congelacién, de modo que una hace, a v
para la siguiente, de forma que se evitan cambios brusco eraflira y se
consigue un ahorro de energia.

Las temperaturas a las que deben funcionar las
tipo de materias primas son:

Temperat

Entre °C
ntre 1 °Cy 3 °C
ntre 4 °Cy 7°C

Pescados y mariscos

Carnes y aves

LacFeos, Entre 4 °Cy 6 °C

y alim

Prod elados Por debajo de los 18 °C
Las cdmaras fi@as deben disponer de:

lum¥hesidad interior para revisar el estado de los alimentos.

ismo de apertura interior y exterior.
Pucrta de dimensiones minimas de 185 X 80 cm.
- Termémetro para comprobar la temperatura interior.

Estanterfas desmontables que faciliten la limpieza.

\

- Suelos y paredes aislantes y de facil limpieza.

16




Uso de maquinaria y equipos basicos de cocina

El armario frigorifico tiene las mismas funciones que una cdmara, pero es
més pequefio y accesible por lo que, los resultados cuantitativos son menores.
Las condiciones de temperatura son las mismas que se deben respetar en las
cdmaras frigorificas. En cuanto a los resultados cualitativos, son de acero
inoxidable en el exterior y duraluminio en el interior por lo que son cdmaras
de buena calidad y los alimentos conservan todas sus propiedades. Dispon

asimismo, de baldas regulables en altura y de facil extraccién para su limpi

ductos utilizados durante el pase o la mise en place. Nor
tiene el suyo, de dénde sacan los productos de uso conti
vez la parte superior proporciona una mesa de trabajo g
general de cocina (entre 87 y 90 cm). Pueden tener
modelos combinan una encimera con cubetas no
modo de tabla de corte para la elaboracion.

Mesa de conservacién

es un congelador pequefio en forma de batl, con tapa
uardar productos cocinados o precocinados, helados y sorbe-

abatidor de temperatura tiene como funcién bajar la temperatura de los
alimentos cocinados en muy poco tiempo, sin que se produzca contaminacién
microbiana. Existen abatidores de distintos tamafios y se debe optar por equi-
pos de calidad para garantizar la seguridad alimentaria.

17
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Arcén congelador Abatidor

La sorbetera es una maquina que tiene como funcién mon
Se compone de un sistema de frio que congela el prod coldcado en el inte-
rior de su recipiente, a la vez que una aspa o hélice
para que durante el proceso de congelacién adquiegghld t decuada.

hielo seco.

Otro equipo importante es

&

en las precdmaras y a rios para que los alimentos no suban
de temperatura duran&" ulacién, sobre todo en las estaciones mas
calurosas y en gra ins iones. Disponen de selector de temperatura,
regulador de la velQei el aire expulsado y regulador de la direccién de
las rejillas de

En la resf@uraGigagmoderna son frecuentes otro tipo de armarios frigorificos
ispuéstos a Wista del cliente como vitrinas, expositores, botelleros, mesas frias
den funcionar con motor o con hielo), etc.

imiento de uso necesario para los generadores de frio es la limpieza
ica del interior y en caso de que las temperaturas de conservacion de los
entos no sean las correctas, realizar un aviso a la persona responsable.

Los riesgos asociados a la manipulacion de estos equipos es que si las puer-
tas no se mantienen cerradas, cabe la posibilidad de que se perjudique la
conservacion de los alimentos. Ademds conlleva riesgos para el trabajador.
Los profesionales que trabajen durante tiempo prolongado en zonas con
maquinaria de frio, deben hacer descansos cada cierto tiempo, para evitar
hipotermia y congelacién.

18



Uso de maquinaria y equipos basicos de cocina

MGeneradores de calor

Se denominan generadores de calor los aparatos que sirven para cocinar y
también para mantener los alimentos calientes, ya sea para su servicio o como

ayuda en el proceso. 0
A continuacién se describiran los distintos equipos generadores de czx) &

sus funciones, normas de utilizacién y resultados cualitativos y cuanti N

La cocina o bloque de coccién es el elemento principal
nal, le da su nombre, y estid configurada a partir de iferentes
generadores de calor: fogones, hornos, freidoras, os, etc. La
clasificacién de los tipos de cocina se organiza segx B¢acion, segln su
fuente de energia, y situacién y elementos que

ina profesio-

En lo relativo, e energia, las cocinas pueden funcionar mediante

gas o0 media ctficidad.

puede ser natural o derivada del petréleo (butano, propano).
establecimiento canalizado o en bombonas o depdsitos y, pues-
sultan mas econdmicos, son los mas utilizados. Pueden tener un solo
ador o un quemador doble y disponen de un sistema de encendido llama-
chispa o piloto.
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Se trata de un mecanismo magnetotérmico que impide que salga el gas si no
hay llama. Sus normas de utilizacién son las siguientes: a primera hora o al em-
pezar el servicio se enciende el piloto. Cada vez que el cocinero tiene necesidad
de utilizar un fogén debera abrir el regulador 0 mando del gas, segtin la llama
que necesite. Algunos modelos incorporan un sistema eléctrico de encendido
de la chispa. Las grandes cocinas industriales presentan una bandeja por deb
jo de los fogones en la que se pone agua, lo que evita incendios y acumulagién
de grasa y suciedad. .

Otro tipo de cocinas son las que funcionan con electricidad, mediantepl

te conductor, disponen de regulador de temperatura y t
ideales para lugares donde no llega el gas canalizado o en on

taja es que tardan en calentarse y en enfriarse. Sus

lizacién son
cerrar la placa antes de acabar la coccién para ahorfar {2 y, una vez que
el alimento estd cocinado se debe apartar la ollag@ireci para evitar que se
siga cociendo.

Ademés, dentro de estas cocinas que funci ectricidad se encuentran:

n calor a és de resistencias eléctricas
$ en una placa de vidrio resistente a

* Vitroceramicas: cocinas que gg
que calientan distintos fogqme

altas temperaturas.
* Induccién: cocina & calor a través de ondas electromagnéticas. Si
se tienen en cuenfa r cualitativos, son muy limpias, comodas y segu-

ras, pero carag.INOftncighan con baterfas de algunos materiales.

En una gan lagibn se combina maquinaria a gas y eléctrica, de forma que
se obtiene O r autonomia de las fuentes de energia.

Vitroceramica Induccién

20



Uso de maquinaria y equipos basicos de cocina

Otra clasificaciéon que se puede realizar para la maquinaria que compone la
cocina es segin los elementos que la componen:

* Murales: son maquinarias encastadas en la pared; el cocinero accede solo
por delante.

e Centrales: son cocinas montadas en el centro de la instalacién a las Que

los profesionales acceden en todo su alrededor. TS

* Convencionales: son cocinas compactas compuestas de fogo oy
planchas.

* Modulares: son cocinas compuestas por varios eleme os (fogones,

c.)

hornos, bafio Maria, freidora, marmita, basculante,

% Cocina modular

Los element. ores de calor que se pueden encontrar en una cocina se

e
describen igifientes parrafos.
r e coccion es una especie de olla o cacerola gigante. Su funcién

es®laB@gar platos con jugo o caldo en grandes cantidades. Tienen un termos-

ue permite controlar la temperatura. Incorpora colectores de evacuacién
e gases quemados, de altura variable y un grifo con retencién de alimentos
para el vaciado de liquidos durante el proceso. Dispone de una tapa o cubierta
equilibrada con resortes para facilitar su apertura. Se pueden obtener gran-
des resultados cuantitativos, ya que tiene una capacidad de entre 50 y 150 1.
Algunos modelos disponen de cubeta basculante para facilitar su vaciado,
limpieza y mantenimiento. Como fuente de energia utilizan tanto gas como
electricidad. Estén fabricados en acero inoxidable.

21
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La sartén basculante es la versién gigante de una paella o de una sartén,
para cocinar en grandes cantidades salteados, estofados, guisos, arroces, etc.
En cuanto a sus resultados cuantitativos y cualitativos, tienen una capacidad
de 50 a 100 1 y estdn hechas de acero inoxidable. Disponen de una tapa que
permite cocinar con o sin ella, y una cubeta basculante para su vaciado.

¢

Marmita de coccién basculante

Las freidoras tienen como fu los alimentos, para ello, disponen
de una cubeta que se lle o grasa especial de uso alimentario.
Asimismo disponen de eSt,con asa aislada térmicamente donde se deposi-
tan los alimentos y un_regtilador'@e temperatura. La grasa se calienta mediante
n@iyo caso la freidora dispone de un mando que
da y un piloto que indica cuando la temperatura
mediante un fogdén de gas, que igual que en el caso
iona con una llama piloto y un sistema magnetotérmico,

regula la temperat
del aceite es
de la cocina

, denominada espetén que va girando (mediante un sistema eléctrico
manual). La energia que utilizan puede ser eléctrica, a gas, combustién de
carbon o de lefia. Pueden ser murales o de sobremesa.

El bafio Maria es una cuba grande que se llena de agua mediante un grifo
conectado a la red de suministro, y que dispone de unas resistencias para ca-
lentar este agua. Asi mantiene caliente, a unos 80 °C, alimentos ya preparados
que se van a servir progresivamente. Es muy ttil en bufetes y colectividades. A
menudo la parte inferior funciona como armario caliente.

22




Uso de maquinaria y equipos basicos de cocina

; . (b'

Freidora Bafio Maria \

El cocedor de pasta es un elemento que tiene como fi '@uno 0
a

varios tipos de pasta simultdneamente o por tandas. C cubeta
que se llena de agua y se mantiene a temperatura constante.
Dispone de uno o varios cestillos en los que se deposifa | para su coccién
y rapido escurrido.

a un sistema de bafio
nte. Los cocedores al vacio

El cocedor al vacio es una maquina g
Marfa circulante a temperatura controlada
necesitan como complemento una maquina“e > al vacio. Las normas de
utilizacién del cocedor al vacio s oducir el@imento o alimentos en una
bolsa especial de coccién (que, i@ s da a alta temperatura). Se cocina a
temperaturas que van de 1 ° 90 °C. Como resultados cualitativos
consiguen alimentos tighfos, Ggosos (ya que apenas pierden sus liquidos in-

ternos), nuevas texturas iba®es en frio o rocas de espuma), confitados y
micuits perfectos, y4or ai a se alargan los tiempos de conservacién y se
mantienen mejor | alilades organolépticas de los alimentos. El precursor
en Espafia d rdista método de coccién es el prestigioso chef Joan

Roca, perg hasifo tal su éxito y proliferacién que muchos restaurantes lo utili-
zan y se ensen das las escuelas de cocina.
n una placa gruesa, muy pesada, lisa 0 acanalada (parrillas), con

or de grasa desmontable, a gas o eléctricas para cocinar alimentos
oca grasa o incluso sin ella, a gran temperatura. Puede tener una tapade-
para coccién doble arriba y abajo. Las parrillas pueden también funcionar
carbén o lefia para la coccién a la brasa.

La salamandra o gratinador tiene como funcion gratinar la superficie de los ali-
mentos. Consta de unas resistencias situadas en la parte superior del aparato que
se calientan a temperaturas muy altas. En cuanto a sus normas de utilizacion,
se disponen los alimentos en una bandeja de altura graduable justo por debajo
y estos se doran en un periodo breve de tiempo. Algunos modelos incorporan
resistencia en la parte inferior y son muy dtiles por ejemplo para tostar pan.

23
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Plancha Salamandra * X\

La estufa de ahumar se emplea para ahumar alimentos en conta
de

cto

con el humo, previamente elaborado con una adecuad aderas
aromaticas y serrines. Dispone de un quemador y de una a traccién
de humo.

La estufa de fermentacion es un tipo de arndatio c e con selector de

udar en los procesos de
cherfa.

temperatura y temporizador, cuya funcién
fermentacion de productos de panaderia,

Los armarios calientes o mesas ca
generalmente eléctrico que per

nservar ¢ incluso transportar los ali-
mentos manteniendo la tem rvicio (entre 60 °C y 80 °C). Son
muy utiles cuando se deberfqgervir as raciones en poco tiempo (banque-
tes) o cuando la cocina gentralest4 separada del lugar de servicio (hospitales).
Su uso debe estar res@mimgi stos supuestos y no a cocinar con horas de an-
telacion, ya que a ue algunos disponen de una bandeja para agua, si
los alimentos ahece@en armario caliente durante un tiempo excesivo
pueden perd acteristicas organolépticas (que se resequen en la superfi-
cie, que n la§ salsas, que pierdan la forma deseada, etc.) Disponen de

uesta en marcha y de un sistema de termostato y terméme-
uidos en acero inoxidable y las paredes dobles contienen en su
aterial aislante, para mejorar su eficiencia energética.
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El horno es un aparato eléctrico o a gas cuya funcién es cocer o asar los
alimentos. Consta de un recepticulo cerrado con una puerta delantera y
de mandos de seleccién de temperatura, tiempo, etc. En los de gas el calor
proviene de la llama y la temperatura de la intensidad de esta. Como no dis-
ponen de temporizador se deben vigilar los alimentos para que no se quemen.
Normalmente se instalan en el cuerpo de cocina, bajo los fogones.

Su sistema de encendido es muy parecido al de los fogones de gas, cOgn
loto o llama pequena que se enciende al comenzar el servicio y un‘
abre el fogén propiamente dicho con mas o menos intensidad en fun
temperatura que se desee. Los hornos de gas no disponen de term
temporizador, por lo cual es importante no despreocupar ue se
cocina. Incorporan un sistema magnetotérmico (se c1er& gas si se

apaga la llama) para evitar fugas.

Existe una variedad de hornos con diferentes fugi€ion ilidades, como los
hornos eléctricos, de conveccién, de vapor, , de ttnel y microondas,
imprescindibles en la cocina.

Los hornos eléctricos tienen un mando pa uldr la temperatura deseada,
con su correspondiente termosta emporizador que apaga el horno cuan-
do llega al tiempo que se le un avisador sonoro. Sus funciones
son gratinar, hornear oreali nciones a la vez.

Los hornos de conyecci jonan a partir

de la circulacion dél ai oporcionando que los
alimentos tengan uit® cogeion uniforme y que se
puedan coci n distintos géneros sin
que se megcl bates u olores. Ademas, casi to-
dos los ho nveccién industriales ofrecen

cio como la coccién a vapor o una

bas. Incluyen también una sonda
ue indica la temperatura en el interior
imento; un reloj digital que corta el funcionamiento del horno una vez
e alcanza el tiempo exacto determinado con antelacion y un selector de tipo
coccién. Los tltimos modelos incorporan una pantalla tactil digital, un pro-
grama informético y una conexién por USB (Universal Serial Bus) a ordenador.

Todos estos detalles permiten programar el horno de forma que prepare los
alimentos siempre de una misma forma, con diferentes programas especificos y
personalizados para cada receta y para cada niimero de raciones, programas de
autolimpieza y un perfecto control y gestion por parte del director de cocina.
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Por otro lado, la industria ha conseguido fabricar hornos modernos de con-
veccién con dispositivos reguladores e incluso mecanismos de rotacién cuya
fuente energética calorifica es el gas.

Los hornos de vapor tienen como tnica funcién realizar esta técnica de
cocina. Pueden cocinar y descongelar simultdneamente y son ideales p
cocciones suaves de verduras, pollo, pescado, etc. Estas cocciones son basi€as
cuando se preparan alimentos para nifios, enfermos, personas maygres .

En los obradores de panaderia y pasteleria se utilizan hornos de
los denominados de placa (o suela) de cocinado, con pugerta
Son hornos de poca altura, anchos y profundos, donde ue erminar
una temperatura distinta para cada placa o seccién.

Los hornos de lefia suelen ser redondos. Sus i{6t-
mas de utilizacién se basan en la distribuciéa

lefia a los lados y de los alimentos en el g@ntr@
restaurantes, para cuyo negocio es impor % ¢
nar a la vista del cliente, se instalan estos ho
material refractario provistos de ea. A
tienen incorporado un term@niet indica la
temperatura interior. No olistante ieren que el
cocinero tenga experie y @@nozca el horno ya que, no incorporan meca-
nismos de control, e ir, ignien temporizador, termostato, sonda, etc.

Hay hornos d eléetfiCos o a gas, que poseen un aspecto semejante, reali-
zan la mism 14} y son igual de decorativos pero requieren una potencia
energétic i los hornos convencionales, incluso el doble, por lo que
tes@le su adguisicion, se debe comprobar si la instalacién eléctrica o de su-
s del local puede asumitlo.

ornos de tdnel incorporan
na cinta transportadora de forma
qtie el alimento entra crudo por un - ;1

lateral del horno y sale cocinado por *
el otro. Se utilizan en la industria

alimentaria para la fabricacion de

pizzas, pan, pasteles, etc. en procesos

de produccién en cadena, en los cuales se utilizan ademds enormes amasado-

ras, tolvas dosificadoras y empaquetadoras mecanicas. Pueden ser eléctricos,
de gas, e incluso de gasoil. Permiten producir grandes cantidades de alimen-
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tos, con poca mano de obra y poca manipulacién humana del producto. En
colectividades y grandes establecimientos son utilizados, no de tan grandes
dimensiones, para la coccién de pizzas, pan tostado, galletas, etc.

El horno microondas funciona a partir de la
liberacion de ondas electromagnéticas que pe-
netran en los alimentos mediante un mecanismo
denominado magnetrén, en el espacio de coc-
cién. De este modo las moléculas de agua, que
tienen todos los alimentos hiimedos, vibran y se
rozan entre ellas calentdndose y cocinando el producto.
calor se alcanza por igual en todos los puntos del alimen
Ademas disponen de un temporizador y de un selectorde

tir del peso del alimento, su tipo y si se desea de alentar realizan la
funcion adecuada. Es importante el uso de congen ceramica, porcelana,
vidrio o plastico; nunca de metal.

Importante

Con un microondas ng seqliede ni tostar los alimentos. Algunos de
ellos incorporan una ré8i€ten@ia a modo de grill para tener asi una funcién
de gratinador.

anipulacién de generadores de calor son la posibi-
o retirar los alimentos de cada uno de ellos ayudéandose
aftc. Ademas a la hora de limpiar estos equipos, no se deben
ni elementos punzantes, ya que cabe la posibilidad de herirse

Los riesgos a

lidad de

el equipo.
tenimiento necesario de los generadores de calor es una correcta lim-

ieza. Ademds se debe realizar un control de los orificios de los quemadores
que deben estar limpios y secos, para evitar una mala combustién.
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II!’ Maquinaria auxiliar

La maquinaria auxiliar es el conjunto de méaquinas que no pertenecen a
ninguno de los grupos anteriores (no son generadores ni de calor ni de frio),

pero que son de gran importancia para realizar las tareas mas comunes d
cocina moderna.

En general, estas maquinas son eléctricas y ayudan a los emplead§§de co-
cina, ya sea de un pequefio o gran establecimiento, a realizardas maSpsariadas

tareas que, de otro modo (manualmente), necesitarian ungiinayotainyersion de
tiempo y cuyo resultado serfa de una calidad menor.
Una de estas miquinas es la campana de extracdién os y vahos. Son

sistemas de succién de aire situados encima de
tienen como funcién absorber los humos q
mas antiguas son de obra recubiertas de ba

ogortes o de la cocina, que
g e las elaboraciones. Las

Para que su funcionamiento sea éptimo, se tendrd en cuenta la siguiente
norma de utilizacién: debe cubrir una superficie superior a la de los fogones u
hornos instalados debajo de ella.
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En algunos paises se considera que las de vidrio son las mas funcionales y
modernas, pero en Espafia se prefieren las revestidas con chapa de acero inoxi-
dable o plancha galvanizada. Como resultados cualitativos se puede decir que
son de facil construccién, buen mantenimiento y menos pesadas que las de
obra. Este tipo acepta bien el acondicionamiento de filtros, piezas indispensa-

bles, sin los cuales es indtil la campana.

Las campanas méds modernas son las denominadas autolimpiables. @
disponen de filtros convencionales, sino que vienen provistas de u

lo provisto de un sistema de pulverizacién de agua, que a la vez

limpiar la campana sirve también para neutralizar incendios. Se
piar en frio y la mezcla de grasa y agua sucia se evacua m

giie.

Las campanas pueden disponer de dos tipos de filtro 0s con una
malla de tela metélica, que son muy eficaces pero reqllie ucha limpieza;
y los de perfil de acero inoxidable intercalados, ositan las grasas,
menos eficaces pero mucho mas faciles de li
en la mayorfa de instalaciones.

La cortadora de fiambre es una maquina co

y de un carro deslizante para cor jas de Wffgrosor variable, basicamente
fiambres, embutidos y carnes también pescados, carnes y vegeta-
les crudos, para preparar cagpaccio as finas elaboraciones.

Importante

Es obligatorig
género a lac
| corte qu

@ n guante de malla para aislar la mano que empuja el
filla g/asi evitar riesgos y obtener los resultados predeterminados
desee realizar).

ora (cutter) es una maquina que tiene como funcién picar y que fun-
con un juego de cuchillas giratorias a gran velocidad. Dispone de una
pay uno o dos botones de encendido y apagado.

La cortadora de carne con sierra vertical sirve para cortar piezas grandes de
carne con hueso. Es totalmente desmontable para limpiarla. Es obligatorio uti-

lizarla con guante de malla protector.

La picadora de carne sirve para cortar, sobre todo, carnes crudas o cocidas pero
también, pescado u hortalizas en trozos muy pequefios de forma homogénea. Se
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compone de una bandeja donde se deposita el alimento a picar. Este cae por un
orificio y un émbolo helicoidal lo empuja hacia las cuchillas que cortan, como lo
harfa una tijera. Requiere estrictas medidas higiénicas.

Los riesgos asociados a la manipulacién de las anteriores maquinas auxiliares
(cortadora de fiambre, cortadora, picadora de carnes y cortadora de carne) s
los cortes. Para evitarlos se deben utilizar guantes de malla.

¢

La batidora es un utensilio eléctrico formado por una gran varillf u
para montat, batir y mezclar géneros, sobre todo en pasteleria. Camihiafi@o sus
accesorios mezcla y amasa. Dependiendo de su tamafo permifiga traB@jar ma-

yores o menores cantidades de producto.

‘%“ '/O" o— &

&
Cortadora de fiambre\ adora de carne Batidora
La maquina de p n aparato que se utiliza para confeccionar pastas
planas: lasafi 6 liatelle, parpadelle, raviolis, etc. Para una correcta
utilizacion, | osfa seguir son:
Sepasa asa entre dos rodillos giratorios sucesivamente: cada vez que
a asa se disminuye el grosor de la distancia entre ellos, y de este

la masa se va estirando y afinando sin romperse ni agrietarse.

e pasan las ldminas de pasta por un nuevo rodillo que tiene unos perfiles
cortantes y da el ancho de las tiras que se desee.

Actualmente existe una gran variedad de moldes con formas y tamafios dife-
rentes que ayudan a la fabricacién de otro tipo de pasta fresca. Esta méquina
también se utiliza para estirar masas hojaldradas.
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