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INTRODUCCION

A lo largo de esta unidad formativa se estudiaran los vegetales y las setas, una
gran familia de productos que en gran medida llegan con vida a las cocinas:
siguen respirando a través de sus hojas. Por eso son muy resistentes al paso
de las horas, aunque no resisten ciertos procesos de preelaboracién, como
ejemplo la congelacién.

¢

También se tratardn otros productos de este heterogéneo grupo

base de la alimentacién mundial: los cereales y las legumbres. N sa-
ciantes y con cientos de posibilidades de uso (harinas, sé teros,
triturados, etc.) pueden incluso fermentar y hacer vinos 9% si como
adquirir diversas formas segin cémo se preelaboren y en’

El profesional conoceré en profundidad aliment@gicom: ja, que tiene mul-

especifica que se puede extraer
he vegetal del grano; y
, de muiltiples usos.

tiples aprovechamientos: contiene una proteid

Todos los vegetales y setas son Ses accesibles, con algunas excepciones
como ciertas setas, hongos miuy como las trufas y variedades muy

selectas de algunos delgl or ¢s probable que el profesional conozca
muchos de ellos ya. P o lakgo de esta unidad formativa no los estudiara
con

como consumidor, si parador, para mirar estos alimentos desde un

angulo diferente. ndacién es que se acerque a los mercados tradi-
cionales, don e ntrar producto fresco diariamente, incluso algunos
alimentos lo no se comercializan a gran escala y que suelen ser gran-
des descubi ara la cocina.

formativa se mostrard como tratar estos productos y cémo sa-
el provecho de ellos. El cocinero aprendera también a ser selectivo
ner ese buen 0jo necesario en todos los profesionales, que le permitira
dquirir los alimentos mas frescos y de mejor calidad. Experimentard como
tratar estos alimentos de una forma respetuosa, para extraer lo mejor de ellos y
convertirlos en productos que proporcionen al comensal tanto salud como pla-
cer. Ese es el objetivo del cocinero actual: convertir su conocimiento y técnica
en motivo de disfrute placentero que mantenga al cliente contento, sano y con
ganas de volver a consumir platos elaborados por sus manos.
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Preelaboracion y conservacion
de vegetales y setas

Maquinaria y equipos basicos de cocina
utilizados en la preelaboraciéon de vegetales
y setas

Objetivos @

- Describir todo tipo de ttiles y herramientas, asi comgylos entos que conforman los
equipos y maquinaria de los departamentos de codifia, @spli o funciones, normas de
ienen, riesgos asociados a su

\

—
c
w
ot
=3
=
%)
jov]
-
—
jo¥]
=
(=]
=3
=
o~
)
)
Q.
O~
=}
oL
9
=N
ot
=
9]

»
=
o
=
-
o

de género, instrucciones recibidas y

Efectuar el mantenimiento de de a on instrucciones aportadas o recibidas,
verificando su puesta a p

\

ionde equipos, maquinas y ttiles de cocina, siguiendo los
ra‘evitar riesgos y obtener resultados predeterminados.

- Aplicar normas de utilj

idos

ina equipos bésicos de cocina utilizados en la preelaboracién de vegetales y setas
ificacion y descripcion segin caracteristicas, funciones y aplicaciones

bicacién y distribucién

1.3¥Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacién y control caracteristicos
4. Ultima generacién de maquinaria, baterfa y utillaje de cocina

1
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mlasificacién y descripcion segun caracteristicas,
funciones y aplicaciones

La clasificacién de toda la maquinaria de cocina, en todos sus tipos (tratamien-
to de vegetales, carnes, pescados o reposteria), distingue tres grupos: la que
genera calor, la que genera frio y la maquinaria de limpieza. Ademas, hay

cuarto apartado que no se clasifica en ninguno de estos tres grupos: la fla-
quinaria de pequefio tamafio, til en diferentes casos.

| |
Se seleccionard maquinaria de alto rendi
general se puede comprobar la clasificac

en una etiqueta que certifique dicha efic endo la mas baja G y la
mas alta, A+++. Ademis de la rica, a nigelfindustrial hay disponibles

geracion) y que son totalmenf@ sileficigfas, muy adecuadas para lugares como

hospitales o residencia
Se deben elegir m4 s mientas de marcas contrastadas, con una fa-

cil reposicion de pi odas para trabajar, ergonémicas y resistentes para
que duren m i erece la pena, si son muy pesadas, que tengan rue-
das incorpor af@ moverlas con facilidad y por supuesto que estén dotadas
facilitard las labores de limpieza en cocina.

ntener la cocina con un aspecto impecable.

da vez que se termine el trabajo de cocina o el uso de la maquina, se lavara
y se realizardn las operaciones de mantenimiento propias de cada una de ellas,
sin esperar a otro momento. De esta manera, la organizacién general siempre
es 6ptima y se tendrd en todo momento cada maquina dispuesta para ser usada
segln se necesite.

Deben higienizarse las maquinas diariamente con agua caliente y jabén li-
quido de cocina, si es necesario con desengrasante. Semanalmente se debe

12
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programar otra limpieza algo mas profunda y hacer pruebas, revisando las
gomas de frigorificos, lavavajillas y otros equipos y comprobando el cierre
de las puertas. Se pasara un pafio hdmedo impregnado en desengrasante y
después otro para enjuagar.

Se deben ubicar los conjuntos de maquinaria (generadora de calor y de frio)
espacios separados, con el fin de que no se produzcan interferencias entreflas
respectivas temperaturas. .

A continuacién se aborda la descripcién de la maquinaria de ca: N S
caracteristicas, funciones y aplicaciones, asi como las normas utilizacion de

los equipos.

Conceptualmente, la cocina es un espacio generadogde &8 cluso aunque
haya maquinaria que genera frio. Dentro de esg@gta io, es necesario
mantener lo mas unificada posible la maquina genl€f calor y que puede
interferir con la que produce frio. De ah iferentes espacios. Esta
maquinaria comprende: fogones (induccié ptros sistemas), hornos, mi-
croondas, parrillas y planchas, ollas y sarten tes, freidoras y campanas
de extraccion.
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Los fogones son el corazén de la cocina, donde se realizan la mayor parte de
los procesos culinarios. La fuente de energia puede ser electricidad o gas, pero
en ambos casos los cuidados son idénticos. Hay que realizar la puesta a punto y
revisarlos con frecuencia. Se comprobaran los conductos de gas, los enchufes y
los cables, que jamas estaran pelados o con grasa. Asimismo, las salidas de gas

en el propio fogdén estaran limpias y se evitardn obturaciones debidas a la
sa, limpiandolas diariamente y haciendo un repaso extra una vez por,semdfa.

Para evitar la obturacién de los canales de salida de gas se pued?ut ru
0s Oifi
ocar

alfiler o similar, tras lo que se comprobari que el gas sale por to
cios. Los quemadores no tendrin restos, ya que su presencia pu

incendios. Se limpiaran y frotardn a diario al final de 1 e‘algo
sobre ellos, es preferible limpiarlos de inmediato para e uciedad
quede pegada y que posteriormente sea mas complicade re odo este

mantenimiento permitira al cocinero elaborar platof’d idad; sin olores a

gas ni zonas crudas o quemadas.

alprecio mas alto de esta
piento y limpieza son mas
ica, pero son placas mas

Los fogones eléctricos son mds costosos
energia, pero tienen la ventaja de que su
sencillos. Pueden realizarse en induccién o

fragiles, mas dificiles de usar, m4 sas y de"fiantenimiento més caro, por
lo que son méas recomendable a particular que profesional. Hay que
tener en cuenta que nq, toddsllas s de cocina funcionan con estos dife-

rentes fogones y placas.

Las marmitas fijas e tamafo variable pero en cualquier caso con
gran capacid a ¢ cierres herméticos e incluso vélvulas a presion.
También dis grifos para vaciarlas sin necesidad de moverlas. Se uti-
lizan par os, estofados y, en general, preparaciones que requieren

gramcapacidad. Deben tener sistema de extraccién y estar cémo-
tequbigadas para poder llenarlas y vaciarlas facilmente. Las de mayor
ermiten cocinar grandes cantidades de alimento a la vez.

dra cuidado con las salpicaduras de marmitas fijas, sartenes basculan-
y freidoras, ya que al alcanzar altas temperaturas pueden provocar graves
quemaduras. Se deben mantener las precauciones de seguridad, no manejar
las marmitas con prisa, procurar que el suelo no sea resbaladizo y esté siempre
limpio y proteger la ropa y cabello con los uniformes adecuados.

ployp pay

14
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Se vigilaran también los tiempos de coccién. De esta forma los alimentos no
quedarin crudos ni se pasardn, y se obtendran preparaciones de calidad.

Las sartenes basculantes son receptaculos amplios y de paredes bajas (no son frei-
doras) que se usan para saltear, cocinar y aplicar diferentes técnicas a alimentos
en grandes cantidades. Es preferible seleccionar las que no tengan angulos i
ternos dificiles de limpiar. Disponen de un sistema que permite inclinaglas
cémodamente, lo que agiliza el trabajo y permite cocinar mayor &
alimentos en menos tiempo.

Hay freidoras de muchas formas y capacidades, con
una o dos cubetas, redondas o alargadas. En cualquier
caso, disponen de un cestillo para recoger ficilmente
los alimentos fritos y un soporte para dejar el cestil®
mientras escurren. No conviene adquirir una frei i

quinas ocupan mucho espacio en una coci
disponer de una més pequefia, si se considd
En todo caso, deben estar provistas de ta

evitar salpicaduras y de extractor mos.

Las freidoras industriales fyf€ion lo que se conoce como fondo frio:
tienen una cubeta en y agtta en la parte de abajo y aceite en la de
arriba. De esta forma, | imcnigos se frien en el aceite sin llegar al agua, ya

rticulas que ensucian el aceite bajan hasta el
jene siempre limpio. El agua se retira mediante un
esto, se pueden freir en el mismo aceite productos

que tienen el cestil
agua y asi el aceite
sistema senci

de diferente arne, pescado, verdura), lo que no es recomendable en
otro tipo iglaria.
u rarse de que en la freidora encaja perfectamente el gancho que

sujeta¥la cestilla. Se dejaran escurrir unos minutos los alimentos y después se
4n 4l recipiente correspondiente. Esto evitard quemaduras y salpicaduras
inneetsarias y peligrosas.

Existe una maquina completa, que se compone de fogones, plancha, freidora,
marmita fija y sartén basculante.

Las planchas estan formadas por unas placas lisas a las que se aplica calor
para cocinar directamente sobre ellas. Pueden ser independientes, portatiles

15
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o encontrarse junto a los fogones en el mismo mueble. Dependiendo del tipo de
cocina que se realice, se seleccionardn unas u otras variedades. Se destinan a
preparaciones con poca grasa, tipicas de dietas ligeras. La verdura se protegera
en ellas con una fina capa de aceite de oliva virgen extra.

mangos, los mandos y las ju

en el funcionamiento d

fallos y hacer un manteni n limpieza y revision diaria que después so-
lucionar problemas dhte olamente puede actuar el técnico especialista.

son las parrillas, con la diferencia de que no tienen
una supegicié o dotada de barras de metal que proporcionan a los ali-
bado diferente. Las mejores son las que tienen un sistema para
, de forma que los alimentos no se resecan.

rd a hacer las labores de mantenimiento y a vigilar que las maquinas
canzan las temperaturas adecuadas y cumplen su funcién correctamente.
Iftentar arreglar cosas que pueden entrafiar un peligro, como es el caso del
gas y la electricidad, puede resultar mas caro que las revisiones periédicas de
un buen técnico.

Los extractores de humos o campanas son muy importantes en una cocina. Se

trata de potentes equipos que extraen el vapor de las cocinas, cargado de grasa,
olor y suciedad. Deben estar dotados de sistemas de doble filtrado y es importante

16
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que se puedan introducir en el lavavajillas por partes. En cuanto al manteni-
miento, hay que cuidar estrictamente la limpieza de estos extractores, que son
los que permiten tener un ambiente agradable en la cocina, sin perjudicar la
salud. Por eso, limpiar la zona baja y el tiro de los extractores, y comprobar que
no pierden fuerza con el paso del tiempo debe ser una constante en cocina. Lo
ideal es que, sobre cada 4rea que pueda emitir humos de cualquier tipo, se ¢
loque un extractor o bien se instale uno corrido sobre toda la zona de cocci

En cuanto a | o sten muchisimas variedades pero se pueden clasificar
en hornos d ed@ion' natural, de conveccion forzada y microondas. Todos
ellos se alt electricidad y se pueden utilizar para maltiples aplicaciones.

€ hornos se usan mucho en cocina y conviene disponer de uno
ue permita aplicar diferentes técnicas, de forma que con una misma
ina se pueda trabajar de forma polivalente. Al seleccionar un horno se
ndfa en cuenta que ha de permitir asar, deshidratar, regenerar, cocinar a baja
peratura, aplicar bafio Marfa, fermentar masas, pasteurizar y calentar.

Los hornos profesionales permiten una variacién de temperatura mayor que los
domésticos, pues llegan hasta los 300 °C y permiten una fina gradacién de la

I Transferencia de calor por medio de aire o humedad, o de ambos, que en cocina
aplican un tipo determinado de hornos.

17
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temperatura para cocinar al vacio y a baja temperatura. Ademas, suelen ser de
mayor tamafio, por lo que permiten cocinar mayor cantidad de alimentos a la
vez y sacar adelante un mayor volumen de produccién.

El cocinero Joan Roca ha disefiado junto con una casa comercial un horno
con cdmara de coccién que permite aplicar temperaturas altamente exacta
graduar la humedad en el interior. También han desarrollado una tecnoldgia
que permite conocer en qué momento se cocinara el corazén

de manera que no se sobrepasen el tiempo ni el punto de coccid
una de las grandes metas de los buenos asadores y ahora ya n
virse tnicamente de la intuicién y experiencia, sino tambiémde es®@tipo de
tecnologia (predictive cooking).

Existen los hornos de conveccién natural, que tienen cion de calor has-

ta 300 °C, temporizador y gratinador. Cuentan co

Gltimos disponen de sistemas de aire (también de humedad) que repar-
n el calor uniformemente y con mayor suavidad que los anteriores, de forma
que, por ejemplo, en las preparaciones de masas se distribuyan mejor los ingre-
dientes (esto se puede observar especialmente en la mantequilla del hojaldre o
en los asados) y el resultado sea de calidad. En general, estos hornos requieren
una temperatura algo inferior para obtener idénticos resultados y hay que
tener cuidados especiales para evitar que el alimento se deshidrate: vigilarlo
con més frecuencia, taparlo, cubrirlo con una ligera capa grasa o regarlo con
cierta frecuencia.

18
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El cocinero mantendrd una precaucién especial con los hornos que aplican
calor, humedad vy aire, ya que al abrir la puerta inesperadamente se puede que-
mar si estd muy cerca simplemente por el efecto del vapor hirviendo. Por eso lo
abrira despacio y no introducira el rostro dentro, sino que esperara a que salga
el vapor primero.

Adema4s de estos, hay hornos mixtos (con distintas formas de aplicaciéndde
calor, aire y humedad), hornos para panaderia y pizzeria, hornos quéjgmede

distribuir microondas y hornos especiales para reposteria. Puedeﬁ a
con gas o con electricidad y es fundamental que estén adaptados gla

GN (Gastronorm).

El horno microondas profesional suele tener mas capac y magne-
tron, que asegura una aplicacién de ondas de form oMegénea. Si hay
un gran volumen de trabajo, es conveniente disp icroondas sen-
cillo, ya que puede proporcionar un apoyo muy &por Hay que recordar
que, por el tipo de tecnologia propia de las odhdas, 1 minuto de asado en
este horno equivale a 7 minutos en el hqg mak. Es por esta razén que
es preferible aplicar tiempos cortos al mic % repasar las veces que sea
necesario, para evitar que los alimentos se sob¥é€uezan.

paredes pueden ser per] ara el desarrollo de sus funciones, por lo que
hay que quitarlas de de trabajo, pasando un pafio caliente con
desengrasante. Si se extraeran los mandos semanalmente al menos
una vez y se | fomdo, para que puedan ajustarse de nuevo al mismo
sitio. A vece 0 no funcionan porque simplemente se han llenado de
grasa por gen opflo que conviene evitar esta contingencia.

s pai®la cocina de verduras y hortalizas son los cocederos de vapor.

os contenedores que aplican vapor y a veces también presion,
odelo. Los alimentos se cocinan en tiempos que dependen de su
a temperaturas que varfan entre los 100 y 120 °C. En estos cocederos
tendra en cuenta la diferencia entre piezas pequenas y grandes, que es muy
portante a la hora de fijar el factor tiempo.

La gran ventaja de los cocederos de verduras es que se limpian y mantienen
muy bien. Se les pasard un pafo al finalizar la jornada o después del tltimo
uso. De esta forma serd mas facil repasar, ya que la humedad con el calor per-
mite una limpieza muy efectiva. No hay que olvidar revisar las salidas de agua
con la frecuencia que marque el fabricante para evitar que haya obturaciones.
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Es fundamental asegurarse de que todas las patas del mueble lo mantienen to-
talmente horizontal. Estos cocederos pueden ajustarse, como otros muebles de
cocina, por si el suelo tiene algin desnivel.

Es un método excelente para tratar verduras y hortalizas, ya que respeta las
texturas, el color y el sabor e incluso potencia el aroma. Ademds, no provo
excesivas pérdidas nutricionales siempre que se apliquen los tiempos correcfos.
Las verduras mas delicadas no se resecan ni quedan fibrosas, de for u

de

resultado es de gran calidad. Hay cocederos de diferentes tamafios y'¢
N
ue

y es interesante ajustar la maquina a las necesidades planificadas d as

Existen dos piezas fundamentales en la cocina actual g s@pueden
utilizar de forma independiente, trabajan juntas. Son el bafi ri oner®.

.12, .

éntico nombre.

El bafio Marfa es una maquina que aplica la t
Aunque en las cocinas se ha utilizado de forma j
cipiente sobre otro, hoy se puede encontrar elpsi a integrado en una tnica
maquina. Es un equipo simple dotado de id@d amplia, en la que hay
agua que se atempera a voluntad, dentro d ¢ ubica una segunda cube-
ta de acero inoxidable en la que se coloca e
se usa para atemperar productos hocolat&® mantequilla, para batir cre-
mas delicadas como la museli erar con suavidad o para mantener
calientes comidas y bekida ag antiene limpia facilmente, ya que se
desagua mediante un g uelen tener mucha capacidad, por lo que hay
que trabajar con canti

Todas las bandejas GN, ya sean las que estdn en el bafio Marfa, en el horno
o en cualquier otra maquina, se introducirdn tras su uso en el lavavajillas,
que higienizara perfectamente debido a la alta temperatura alcanzada. No se
enjuagaran simplemente, pues a mano es imposible llegar a esa temperatura. El
uso del lavavajillas fortalece la lucha contra las toxiinfecciones alimentarias.
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Muy utilizado en combinacién con el bafio Marfa, el Roner fue inventado por
Joan Roca y Narcis Caner. Es un termostato muy afinado que se usa para coci-
nar alimentos a baja temperatura. Permite ajustar muy bien los tiempos y evitar
que los alimentos se sobrecuezan. Sobre todo, es muy ttil para cocinar al vacio.
El ajustado control sobre las temperaturas consigue que no se produzcan mer-
mas’ y que el producto no se deshidrate ni se reseque interiormente, de for

que se mantienen los sabores y aromas muy bien integrados. Con el Roner tafh-

bién se consiguen mezclas de sabores y aromas de gran calidad, siflpér
alguna, pues la baja temperatura en envase de vacio permite una 1® iz
a

ciéon Optima. También se utiliza con mucha eficacia para gcontael
regeneracién del bafio Marfa.

Importante \

En general, los riesgos asociados a la manipula

de quinaria de calor
cinero trabajara de forma
rrecta ventilacién para
dan derivar en mareos o
desvanecimientos. En el caso de lgg equipos que fifhcionan con electricidad,

a mayores, el riesgo de fugas.dBo

ventilacion del espacio ge a es ibres.
La maquinaria de s escindible para el buen desarrollo de toda Ia

cocina. Es por esta e se ubicara dentro de la misma, pero en una zona
algo apartad e para evitar que las temperaturas interfieran y se
modifiquen sto provoca, entre otros inconvenientes, un mayor gasto
energétic a de temperaturas de alimentos.

pliear gbrrectamente el frio, se debe conseguir que las temperaturas sean
, si se va a ultracongelar, se hard con la mayor rapidez. Evitar la franja
inacién bacteriana que se produce entre los 10 y los 65 °C es evitar
deterioren los alimentos. Por todas estas razones, se equipara la zona de
con mAaquinas e incluso con zonas de trabajo especialmente disefiadas para
evitar la contaminacién. Seguridad alimentaria, ahorro energético, ergonomia’

2 Pérdidas de los alimentos que se producen inevitablemente pero se pueden controlar.

Un ejemplo es la pérdida de peso que sufren los vegetales después de limpiarlos y quitar-
les la piel y las zonas estropeadas.

> Adaptacion entre el hombre y la maquina con el fin de flexibilizar y facilitar los procesos
de trabajo, sistemas y ambientes, de forma que se evitan o complementan las limitaciones de
las personas y sus habilidades. Trata de buscar la seguridad y preservar la salud.
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y disefio del espacio de trabajo son los factores que hay que tener en cuenta
para entender por qué es tan importante la separacién de zonas.

La norma UNE-EN ISO 22000:2005 certifica los requisitos para cualquier or-
ganizacién en la cadena alimentaria.

En cualquier tipo de preparacién que se realice habrid que controlar la ¢
na de frio, quizds una de las normas mds destacadas dentro de la cQgima
por esta razén que las maquinas deben tener temperaturas estabf®s ce
incluso puede ser recomendable trabajar dentro de cédmaras fri &

cambios de temperatura.

<

En la zona fria se ubicar4 la maquinaria en su conjunto®desde rificos a
congeladores y mesas frias, pero también los abatido te atura, hela-
doras y maquinas de hielo. Es preciso abordar deteni descripcién de
esta maquinaria segln sus caracteristicas, funci iones.

cocina fria o cuarto frio es el espacio refrigerado y cerrado dentro de la
misma cocina, donde se trabajan los platos frios. Entre ellos se encuentran las
ensaladas, fiambres, verduras, etc. Lo ideal es que haya un cuarto frio de verduras,
otro de carnes y otro de pescados, ya que se producen contaminaciones cruza-
das entre unos y otros que son muy faciles de evitar si cada grupo de alimentos
se manipula en lugares diferentes.
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Ademis de trabajar los alimentos, preelabordndolos y elaborandolos, dentro de
los cuartos frios también se pueden conservar los alimentos en cdmaras. En esa
zona se pueden ubicar frigorificos o congeladores especificos para cada con-
junto de productos. Se trabajard a una temperatura de entre 3 y 6 °C y habra
una zona de cdmara fria donde se pueden conservar los alimentos a 0-3 °C. La
méxima temperatura (6 °C) es para el trabajo de lacteos y huevos, mientr
que pescados y mariscos estaran a 1 °C. Las verduras y hortalizas se puedén
trabajar a una temperatura de entre 3 y 6 °C. .

El cuarto frio requiere revisién constante en cuanto a limpieza, y

evitar los olores, se realizard una limpieza a fondo inme és de
trabajar y se controlara periddicamente que el gas y las tu plicar el
frio estén en buenas condiciones.

Aunque se trabaje en el cuarto frio, hay que tefer | mas precauciones
de higiene que en la cocina: sujecion del ca on un gorro, uso de ropa

usar los frigorificos como
Requieren limpieza semana
gomas estén en buen es
se seleccionaran los a
el maximo provech@; evi

&
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Los alimentos se deben conservar envasados, etiquetados o herméticamente
cerrados para evitar contaminaciones de olores y sabores. Y se mantendran los
crudos siempre alejados de los productos cocinados, al igual que los pescados
del resto de los alimentos. Se puede hacer cerrando todos los productos que se
introducen en el frigorifico y ubicandolos en espacios diferentes dentro de la

misma maquina.
Las mesas frias o frigorificas se utilizan para trabajar productos frigs y&

terior contienen un arcén o estanterfas con puertas para conservar
Suele haber alguna cercana a la zona de office, debido a la comodi o te-
ner que atravesar la cocina para servirse de lo necesario. €Requi

S.

gual
mantenimiento que los frigorificos y las hay de distintos tand@ho

AN

\) |

Como los fri s, @gften congeladores de diferentes formatos, verticales
y horizontal én los hay en forma de camaras, sobre todo si existe un
gran volu uccién. Lo minimo que se les exige es -18 °C y de ah{ ha-

sietipe serd mejor, ya que se consigue una ultracongelacién (método

s alimentos). El producto se mantiene estable a -18 °C, pero para
ultracongelarlo tiene que llegar a una temperatura de -40 °C. De
e en un congelador haya espacios diferenciados destinados a almacenar,
|tracongelar o conservar alimentos.
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e — —

Como en los frigorificos y en los cuartos fui6 cdmaras de congelacién
habra un espacio diferenciado para crudos % ps, pescados, carnes y otros
productos. Todos ellos deben estar envasado idb cerrados herméticamen-
te. El envase se ajustara al produc que cuan 4s pequefa sea la cAmara
de aire (0 no exista cdmara de ai osibilidad de contaminacién habr4.

Los productos estara id@mente” etiquetados, con informacién sobre el
momento de congelacid | cobicenido, ya que después de congelar es dificil
adivinar qué son. a ali que se congele sera abatido previamente. Al
envasar al vacio o en recipientes se evita que la miquina tome un
desagradable a restos de comida, que se ensucie o que tome hu-

medad.
igofificos ngeladores disponen de unas gomas de cierre que hay que
ne ibles y limpias para conseguir que sellen bien y mantengan las

ras deseadas. Estas gomas deben estar libres de particulas, de grasa
umedad. No deben tener hongos y si estan deterioradas hay que llamar
téCnico para que las cambie, lo que redundara en el ahorro energético y en
a mejor aplicaciéon de las técnicas. Los riesgos asociados con este tipo de
maquinaria estin relacionados con quemaduras por frio o hipotermia, por lo
que el profesional evitard largas estancias en las cdmaras de frio y, ademas,
usara guantes y ropa protectora. Adem4s, se realizardn una serie de pruebas
para comprobar su correcto funcionamiento, como es el control visual de la
temperatura que marca el visor del equipo. También se observara si hay escar-
cha o agua, en cuyo caso significard que el equipo no cierra correctamente.
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Un complemento del congelador es el abatidor de temperatura. Se trata de
un armario que aplica temperatura muy baja durante un tiempo muy corto,
con lo que abate la temperatura del producto o el plato y lo prepara para la ul-
tracongelacion. Este proceso evita la aparicion de cristales, el encharcamiento
y los margenes de contaminacién bacteriana. El abatidor es capaz de bajar la
temperatura de un plato cocinado 50 °C en tan solo 2 h, lo que permite co

probar su utilidad para la ultracongelacion.
’\\

talizacion durante el proceso de £ong@acion, que deteriora irremediablemente
los alimentos. Es decir, se lo

congelaciones son muy Os presentes en los alimentos se congelan

antes que los solidos, en a Qcristales. Estos rompen las estructuras internas
y lictan el contenid ue ca el tipico acorchamiento de un producto mal
congelado. Adema efecto, si la congelacién no se ha realizado correc-
tamente pued: re emaduras que deshidratan y resecan los alimentos.

arreglar; solamente prevenir envasando correctamente.

con®elacion es un excelente sistema de conservacién de productos ve-
es permite adquirir productos muy frescos a buen precio en plena
tilizarlos meses después cuando ya no estan en el mercado.

Si se descongelan productos crudos, no se volveran a congelar. Tras su descon-
gelacién se produce una contaminacién exponencialmente rapida, por lo que es
mejor calentarlos hasta que hiervan si es posible y consumirlos cuanto antes,
en cualquier caso. Solamente se pueden volver a congelar aquellos platos ya
cocinados, pero en ningtn caso los crudos.
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El uso del congelador, refrigerador y abatidor, en términos generales, forma
parte de un ciclo en el que se trata de cuidar la cadena de frio, para que no se
rompa en ningdn momento. Esto es lo que permitira obtener unos congelados
de alta calidad, evitando las pérdidas de cualidades organolépticas gracias a la
rapidez de aplicacion de las técnicas de frio.

La Pacojet™ es un pequefio electrodoméstico muy compacto con gl qué a
partir de un liquido o conjunto de productos introducidos en un yaso
y congelado, se obtiene un triturado de alta calidad. Dependiendo d
dientes que se coloquen en el recipiente, se obtendra una mousse,
granizado de gran calidad sin necesidad de afadir grasas y di
congelador. Esta maquina est4 equipada con unos vasos

cierre hermético que se introducen llenos en el congelador. Wespués se coloca
el vaso en la maquina, que tritura con tal potencigfel g@mterttdo congelado
que no necesita la adicién de conservantes ni e i e forma que se

obtienen unos productos de alta calidad.

No se deben tocar los mecanismos delicad aquinas como el abatidor o
la Pacojet. Se realizaran, sin embargo, las t antenimiento y limpieza
regularmente segiin las instrucci ecibidas: sar la base de la maquina,
eliminar salpicaduras, llevar al 1@ya las piezas movibles y no tirar brus-

camente de los cables, que sgffevis ara eliminarles la grasa.

QN

sta por la plonge, fregaderos o grandes pilas,
s asimismo el area de aguas, donde se lavan los
ocina, desde donde se distribuye cada alimento y

La zona de limpieza
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A continuacién se procederd a la descripcién de los elementos de esta drea
seglin sus caracteristicas, funciones y aplicaciones.

En la zona de limpieza se encuentra la plonge, donde se limpian y se secan las
herramientas y la baterfa de cocina. Consta de dos senos de fregadero, amplios
y profundos, para que se puedan lavar cémodamente las piezas grandes, y u
zona de estanteria dotada de rejilla inoxidable donde se ponen a escurrirflos
diferentes elementos de cocina. En esta drea se almacenan tambgn s
productos de limpieza de la cocina.

La zona de fregaderos es especifica para alimentos. Deben ser xles,
de bordes suavemente redondeados (evitar las aristas y llesyangulos €& elimi-
nar zonas de suciedad) que se puedan limpiar facilment u de alta
probabilidad de contaminacién, pues en ella entran 0 s crudos, se
limpian y retiran las raices o las partes mas sucias nte habr4 tierra
y arenillas. Los fregaderos deben estar situados ventilada, alejada
de la caliente, y han de estar dotados de grifos manga (extraibles) para
facilitar la limpieza de las diferentes piezas

Los lavavajillas se emplean para higienizar, dio de una temperatura
muy elevada, todos los ttiles de r y cocifta. En la zona de office habra
un lavacristales, dedicado tni e uso. La ventaja de los lavavajillas,

es alcanzar unas temperaturas muy altas
ert@sias, vajillas, etc. se higienizan completamente,
indciones. Para que tengan un buen uso, se la-
iador de lavavajillas y se revisardn las gomas y
piezas sueltas 0s), limpidndolas cada vez que se utilizan. Asi no
habra costes 2 necesarios.

ademas del ahorro de tiem
todos los instrumentos,
de forma que se evit

La centri 0 es una maquina de limpieza, pero se usa para retirar el
as ladas y verduras en general. Tras su uso, el alimento queda
que ha quedado depositada en la centrifugadora se retira. Las

doras se desarman facilmente y se higienizan en lavavajillas. No se

iste otra maquinaria que se usa en cocina y que
no estd ubicada necesariamente en ninguno de los
tres lugares anteriores (zona de frio, de calor o de
limpieza). En cuanto a su descripcién segtin sus ca-
racteristicas, funciones y aplicaciones, se puede citar
el robot de cocina, que tiene mdltiples usos (rallar,
triturar, picar, emulsionar, amasar, etc.). Es posible
disponer de un solo robot con todas estas utilidades o
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de varios. En el caso de que ademas de estas acciones sean capaces de transmitir
calor, como sucede con la Thermomix®, se ubicaridn en la zona de calor prefe-
rentemente. Si las cocinas son muy amplias y los departamentos lo requieren, se
tendran los robots necesarios en cada uno de los departamentos.

Para el mantenimiento adecuado de la Thermomix, se seguirdn las instrucci
nes recibidas. Se lavara bien el vaso tras su uso y se retirardn suavementeflas
aspas, que se enjuagaridn aparte. Se pueden higienizar en lavavajillaShftevi
mente desmontadas. Pero hay que evitar el lavado continuo de lasgzon
metélicas, como la tapadera, ya que el calor termina deteriorandélas. Qe p
den higienizar en lavavajillas si realmente se han contaminad

batidoras de mano,
transporte y flexibi

conserva el alimento. Este se introduce en
la%olsa crudo o cocinado, incluso con jugo o
alsa, y con la miquina de vacio se extrae el

aire y se cierra e ut) termosellado de alta eficiencia. De esta manera se
puede dispo@\ o en una bolsa perfectamente cerrada (de la que no

ntefyido) para refrigerar o congelar, o incluso cocinar al vacio

i pre hay que etiquetar estas bolsas con el dia en que se ha
y lajdescripcién del contenido, asi como usar plésticos especiales que
en en contacto con los alimentos o por los cambios de tempera-
bolsas de plastico no especificas para uso alimentario se degradan
ente y transmiten moléculas de plastico a los alimentos, que son tdxicas
ra el ser humano.

La tecnologia de vacio es una de las més utiles, versatiles y polivalentes en la
actualidad, pues permite una excelente organizacién en cocina con un gran
rendimiento. Es muy conveniente disponer de una de estas maquinas en cual-
quier cocina.
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No se reutilizard ninguna bolsa de vacio y la maquina se mantendr4 fuera de la
zona caliente, para que no se engrase ni se ensucie. Se vigilard que el termose-
llado funciona correctamente y no se tocara la delicada maquinaria interna.
Todo esto evitard costes y desgastes innecesarios.

Otra maquina que no se sitta necesariame ubla zona determinada es la
cortadora de fiambre, que no so sa para ipo de alimento, sino tam-
bién para cortar finas lonchas déic icr producto (por ejemplo, para hacer

pa ar finisimas lonchas de pan y de otros
carpaccios y no romper las piezas, se llevaran
a que no se rompan al hacer el corte.

carpaccios de verduras y set
productos). Para consedWi
casi a un estado de conge

con la fiagb

sos. Para su za, se sacardn las piezas desmontables y se higienizaran.

p1

puede contar con una picadora, si el robot no tiene accesorios
iC#. Se usa para triturar hortalizas duras y debe disponer de accesorios
arles diferentes formas. Las rejillas de picado y las cuchillas deben ser
ables en el lavavajillas, lo que se hari cada vez tras su uso. Se higienizaran
especialmente si se han picado carnes o pescados crudos, para evitar conta-
minaciones cruzadas. Se debe poner cuidado durante su manipulacién, pues
existe el riesgo de cortes graves.

a

e tendrd al menos un exprimidor, que se puede ubicar en la zona de frio
Se tendra al dor, g puede ub | de fi
y que sirve para extraer el zumo de citricos, granadas y otras frutas. Deben
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