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Introduccién

INTRODUCCION

Los pescados, crustiaceos y moluscos presentan ciertas peculiaridades a la
hora de poner en prictica las técnicas de preelaboracién y conservacion.
Esto se debe a caracteristicas como la fragilidad y delicadeza de su carne o a
la facilidad de contaminacién y autocontaminacién que presentan. De ahj
necesidad de mantener con ellos una constante aplicacion de la cadent
También tienen una serie de ventajas sobre otros productos comd® ida
los tiempos cortos de coccion o la facilidad para la aplicacion de diger:

n pree-
laborado adecuadamente vy si se han respetado sus pr@pie risticas. En
este sentido la frescura del producto es la garanti ( seguridad, sino
de calidad gastronémica. La mejor manera de ¢
moluscos es cuando estdn muy frescos, a ser
su captura, respetando y poniendo en valo
son sobre todo el sabor, la textura y el aro

en primer lugar cudles son los equi-

@ preelaboracion de estos productos, asi

pos bésicos utilizados en cocigh paré

como las dreas donde sl in a'@@bo estas labores. Seguidamente, podran

estudiarse los aspectos ayudaran a distinguir en el mercado los mejores
or

ejemplares y los fact pticos asociados a ellos.

tre 24 y 48 h después de

es organolépticas como

En esta unidad formativa podr

A continuacig erdgifregeneracion de los distintos productos en funcién
de su estado nd@rvacion y, posteriormente, las distintas preelaboraciones

que podrafiea con ellos. Por ltimo, se estudiaran los distintos métodos
ofervaciOm y las conservas tradicionales.
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Preelaboracion y conservacion
de pescados, crusticeos y moluscos

*

Maquinaria y equipos basicos de cocina
utilizados en la preelaboracion de pe
crustaceos y moluscos

Objetivos

entos que conforman los
icamdo funciones, normas de
gnen, riesgos asociados a su

- Describir todo tipo de dtiles y herramientas, asi com@ies ¢
equipos y maquinaria de los departamentos de cq
utilizacién, resultados cuantitativos y cualitativos
manipulacién y mantenimiento de uso necesario.
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Efectuar el mantenimientg de

\

verificando su puesta a pu e e pruebas

- Aplicar normas de uti ipos, maquinas y dtiles de cocina, siguiendo los
procedimientos establéci a evitar riesgos y obtener resultados predeterminados.

- Asumir el co d tener y cuidar los equipos, y sacar el maximo provecho a los
medios utiliz elfproceso, evitando costes y desgastes innecesarios.

OS

ria y equipos bésicos de cocina utilizados en la preelaboracién de pescados,

lasificacion y descripcién segtin caracteristicas, funciones y aplicaciones

2 Ubicacién y distribucién

.3. Aplicacién de técnicas, procedimientos y modos de operacion y control caracteristicos
1.4. Ultima generacién de maquinaria, baterfa y utillaje de cocina

13
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ECIasificacién y descripcion segun caracteristicas,
funciones y aplicaciones

En la clasificacién de la maquinaria de cocina se distinguen tres grupos: la
que genera calor, la que genera frio y la maquinaria de limpieza. Cada uno
de los cuales se ubicard en un departamento distinto de la cocina. Adem4
hay un cuarto apartado que no se clasifica en ninguno de estos tres gruposf{la
maquinaria de pequefio tamafio. *

Asi, los ttiles, herramientas, equipos y maquinaria se utilizaran e
tipo de género con el cual vaya a trabajarse, y es por ello que
cién entre equipos de frio y de calor. A continuacion se po
de estos ttiles y herramientas, asi como los elementos
pos y maquinaria de los departamentos de cocina, y s
normas de utilizacion, resultados cuantitativos y cugli
su manipulacién y mantenimiento de uso necesa

los equi-
s funciones,
sgos asociados a

alto rendimiento y eficiencia energética. En
la clasificacién de la maquina, que serd visible en
una etiqueta tifigué’dicha eficiencia, siendo la més baja G y la més alta
A+++. A ni trial, ademas de las maquinas eléctricas, hay disponibles
otras que flmc on tecnologfa magnética (especialmente de refrigeracion)
uegen tot@hmente silenciosas, muy adecuadas para lugares como hospitales

s

Se seleccionard ma
general se puede ¢

p#ta que duren mucho tiempo. Merece la pena, si son muy pesadas, que tengan
ruedas incorporadas para moverlas con facilidad y, por supuesto, que estén do-
tadas de frenos, ya que esto facilitara las labores de limpieza en cocina.

Los materiales deben ser ficilmente higienizables, con piezas que se puedan

extraer facilmente (gomas, estanterfas internas y dispositivos varios) y que per-
mitan mantener la cocina con un aspecto impecable.

14
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Importante

Cada vez que se termine el trabajo de cocina o el uso de la maquina, se lavaran
y realizaran las operaciones de mantenimiento propias de cada una de ellas.
De esta manera, la organizacién general siempre sera 6ptima y cada maqui
estard siempre dispuesta para ser usada.

L g
Con respecto al mantenimiento de la maquinaria en general, esta eni-
zarse diariamente con agua caliente y jabon liquido de cogina fysi sario,
con desengrasante. Semanalmente se debe programar otrali g0 més
profunda y hacer pruebas, revisando las gomas de frigorifiges, [Mmvajillas y otros
equipos y comprobando el cierre de las puertas. Pardlel pasard un pafo
himedo impregnado en desengrasante vy, posterioriénte, ara enjuagar.

24 Ubicarse en departamentos
encias entre las respectivas
\ente en la preelaboracion
del proceso de elaboracion.
u funcionamiento y sus caracterfsti-

No obstante, es 1mpresc1nd1ble
cas, ya que los procesos de na
relacionados unos con
cién para poder obtene
momento de la plani
ta qué uso se dard

uncionar como una estrecha colabora-

ad predeterminada. Por lo tanto, desde el
ompra y la preelaboracion se tendré en cuen-
ieghs adquiridas, es decir, se preelaborari teniendo en

@
7 O
o
(@)

cuenta cual s 0 de elaboracién posterior.
Conceptudlme cocina es un espacio donde se genera calor, incluso
qu&hayahaquinaria que genera frio. La maquinaria de calor compren-
tr elementos, de fogones de induccién, de gas y otros sistemas,

hotnoSymicroondas, parrillas, planchas, ollas, sartenes basculantes, freidoras y
nds de extraccién. A continuacién se verd una descripcién detallada de
S entos mds importantes que deben estar presentes en una cocina.

Los fogones son el corazén de la cocina, donde se realiza la mayor parte de
los procesos culinarios. Su fuente de energia puede ser electricidad o gas,
pero en ambos casos los cuidados son idénticos. Hay que revisar los con-
ductos de gas, los enchufes y los cables, que jamas deberdn estar pelados
o presentar grasa. Asimismo, las salidas de gas en el propio fogdn estardn
limpias. Por tanto, para evitar obstrucciones de grasa, se deberan limpiar

15
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diariamente y realizar un repaso extra una vez por semana. Los quemadores
no tendran restos, ya que su presencia puede provocar incendios, de modo
que se limpiardn y frotardn al final de cada jornada. Si cae algo sobre ellos,
es preferible limpiarlos de inmediato para evitar que la suciedad quede pega-
da y que posteriormente sea mas complicado retirarla.

Hay que realizar la puesta a punto y revisar con frecuencia los fogones. Péta
evitar la obturacién de los canales de salida de gas se puede utilizar, urtailfi
un utensilio similar. Se comprobara que el gas sale por todos los orifigi
este mantenimiento permitird al cocinero elaborar platos de calidag, s
a gas ni zonas crudas o quemadas.

S.

sencillos. Pueden ser de induccién o de vitrocer fragiles y mas
dificiles de usar, por lo que son méas recomenda so particular que
profesional. Hay que tener en cuenta que no € s baterfas de cocina fun-

Los fogones eléctricos son mas costosos debido al pre& de esta
energia, pero tienen la ventaja de que su mantenimi lifpeza son mds
ic 84S
par

En los fogOhes den elaborar muchisimos géneros y aplicar innumerables
ics, ApOian muchas ventajas y solo tienen un inconveniente: su reduci-

a n comparacién con otra maquinaria. Por ejemplo, los fogones

es icados para realizar frituras de pescado en pequefia cantidad o rege-

al Bafio Marfa un guiso de rape.

marmitas fijas son ollas de tamafio variable pero, en
cualquier caso, de gran capacidad y estan dotadas de cierres
herméticos e incluso valvulas a presion. También disponen
de grifos para vaciarlas sin necesidad de moverlas. Deben
tener sistema de extraccién y estar cémodamente ubicadas
para poder llenarlas y vaciarlas facilmente. Las de mayor
tamafo permiten cocinar grandes cantidades de alimento a

16
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la vez. Debido a su gran capacidad, son idéneas para elaborar fondos, fumets y
caldos cortos; pero también sopas de pescado, cocciones de grandes cantidades
de marisco o cocciones lentas de guisos como las calderetas marineras o para
extraer la carne de pescados para quenelle y mousse.

Las sartenes basculantes son recepticulos amplios y de paredes bajas cu
funcion es saltear, cocinar y aplicar diferentes técnicas a alimentos e
cantidades. Es preferible seleccionar las que no tengan angulos intgrn
les de limpiar. Estas sartenes disponen de un sistema que permite
cémodamente, lo que agiliza el trabajo y permite cocinar una ma
de alimentos en menos tiempo. Se usan para realizar saltcadagde g

oporte para dejar el
freidora si el volumen

s, si se considera necesa-
rio. En todo caso, deben contar extractor de humos. Las
freidoras son adecuadas para e ades cantidades de fritura. En el caso

de emplearlas para cocinar pi€zas equenas, habra que enharinarlas para
evitar que se deshagan.

En las freidoras congéncigmales, después de freir el pescado, el aceite no debe re-
utilizarse, es degigno debegmplearse para freir otros productos Sin embargo, en
las freidoras i s se pueden freir con el mismo aceite todos los productos.

ustriales funcionan con lo que se conoce como fondo frio,
na cubeta en la que hay agua en la parte de abajo y aceite
a. De esta forma, los alimentos se frien en el aceite sin llegar al
| cestillo), pero las particulas que ensucian el aceite bajan hasta el
asi el aceite se mantiene siempre limpio. El agua se retira mediante un
ema sencillo. Gracias a esto, se pueden freir en el mismo aceite productos
de diferente origen (carne, pescado, verdura), lo que no es recomendable en
otro tipo de maquinaria.

Hay que asegurarse de que el gancho que sujeta la cestilla encaja perfectamen-
te en la freidora. Se dejardn escurrir unos minutos los alimentos y después se
pasaran al recipiente correspondiente. Esto evitard quemaduras y salpicaduras
innecesarias y peligrosas.

17
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Las planchas se componen de unas placas lisas a las que se aplica calor para
cocinar directamente sobre ellas. Pueden ser independientes, portétiles o en-
contrarse junto a los fogones en el mismo mueble. Dependiendo del tipo de
cocina que se realice, se seleccionardn unas u otras. Se destinan a preparacio-
nes con poca grasa, tipicas de dietas ligeras. Los pescados y mariscos que se
van a cocinar en las planchas deberin protegerse con una fina capa de acei
de oliva virgen extra o con mantequilla. Se pueden usar para hacer lomosfde
salmén a la plancha, doradas, lomos de pargo, rodajas de merlua ifclls
tranchas de grandes besugos.

Se tendra cuidado con las salpicaduras que se puedan producir al c8einafeon
las marmitas fijas, las sartenes basculantes y las freidora alcai®an al-
tas temperaturas y pueden provocar graves quemaduras. eb antener
ciertas precauciones de seguridad, como no manejar m S con prisa,
procurar que el suelo no sea resbaladizo y esté sieripr, jo y proteger la
ropa y el cabello con los uniformes adecuados. Alema ra que vigilar los
tiempos de coccién para que los alimentos u crudos ni se pasen y se
obtengan preparaciones de calidad.

nal de los puntos criticos,
» La falta de limpieza podria provo-
stos equipos, por ello es mas sencillo

temperaturas. Se debe realizar
como los mangos, los mando
car desajustes en el fungion:
prevenir los posibles fal
nar algunos problemaggpos
especializado.

, en los que tiene que intervenir un técnico

¢s a las planchas, con la diferencia de que no tienen
o dotada de barras de metal, que proporcionan a los

i pataflos pescados azules, ya que no los deterioran, y consiguen extraer
sus\nejoes cualidades. Estos utensilios serdn perfectos para preparar sardinas
tamanio, caballas o attn.

[4
v

Sartén basculante Freidora

18
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Plancha Parrillas

El cocinero no realizard arreglos con estos electrodomésticos, se
hacer las labores de mantenimiento y a vigilar que las maquinas
temperaturas adecuadas y cumplan su funcién correctamente.
averfas puede entrafiar un peligro, como en el caso del

resultar més caro que abonar las revisiones periédicas que Te

iza

Los extractores de humos o campanas son muy i
tratan de potentes equipos que extraen el vap8hde ocinas, cargado de

[e)sistétnas de doble filtrado y es
as por partes. En cuanto al

mantenimiento, hay que cuidar estrictame pieza, ya que son los que
permiten tener un ambiente agrad in perjudicar la salud. Por
eso, limpiar la zona baja y el tiro ractores y comprobar que no pierden
fuerza con el paso del tiem na constante en cocina. Lo ideal es

que sobre cada drea q e ittt humos de cualquier tipo se coloque un
extractor o bien se insta o cotrido sobre toda la zona de coccién.

En cuanto a los hornos, existen muchisimas variedades pero, de modo general,
se pueden clasificar en: hornos de conveccién natural, de conveccién forzada y
microondas. Todos ellos se alimentan de electricidad y se pueden utilizar para
multiples aplicaciones.

19
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En general, los hornos se usan mucho en cocina. Conviene disponer de uno
amplio que permita aplicar diferentes técnicas, de modo que, con una misma
maquina, se pueda trabajar de forma polivalente. Al seleccionar un horno se
tendra en cuenta que este ha de permitir asar, deshidratar, regenerar, cocinar a
baja temperatura, aplicar bafio Marfa, fermentar masas, pasteurizar y calentar.
Los hornos profesionales permiten una mayor variacion de temperatura que 1
domésticos, pues llegan hasta los 300 °C y posibilitan una fina gradacion délla
temperatura para cocinar al vacio y a baja temperatura. Ademas, Qel&
toSta |

mayor tamafio, por lo que permiten cocinar mayor cantidad de ali

vez y sacar adelante un mayor volumen de produccion. 0

Las altas temperaturas onWas mas adecuadas para tratar pescados y ma-
riscos, sino que son gegesa peraturas moderadas y tiempos cortos, ya
que el tipo de pro estos presentan es capaz de cocinarse con estas
temperaturas

a ha disefado, junto con una casa comercial, un hor-
e coccion, que permite aplicar temperaturas muy exactas y
edad en el interior. También se ha desarrollado una tecnologia
it€ conocer en qué momento se cocinara el corazén del alimento, de
e no se sobrepasa el tiempo ni el punto de coccion. Esta es una de
ndes metas de los buenos asadores, quienes, en la actualidad, ya no se
en Gnicamente de la intuicién y experiencia, sino también de este tipo de
tecnologia (predictive cooking).

Existen hornos de conveccion natural, que tienen programacion de calor hasta
300 °C, temporizador y gratinador. Cuentan con un sistema de distribucién de
aire que consigue que, en cada punto del horno, se aplique una idéntica tem-
peratura. Gracias a este sistema, los alimentos se cocinan homogéneamente en

20



Maquinaria y equipos basicos de cocina utilizados en la preelaboracion de pescados, crustaceos y moluscos

toda su superficie. Son hornos simples que han quedado algo anticuados frente
a modelos muy polivalentes y altamente eficientes, como son los de convec-
cion forzada.

Estos dltimos disponen de sistemas de aire y de humedad que reparten el
calor uniformemente y con mayor suavidad que los anteriores, de for
que, por ejemplo, en las preparaciones de masas se distribuyen mgjor (os
ingredientes (esto se puede observar especialmente en la manteqaill ho
jaldre o en los asados) y el resultado es de calidad. En general, es 0

requieren una temperatura algo inferior para obtener idénticos sy
hay que tener cuidados especiales para evitar que el alimen drate,
por ejemplo, vigilarlo con més frecuencia, taparlo, cub a ligera

capa de grasa o regarlo con cierta frecuencia.

En los hornos es posible elaborar una gran c
muchas técnicas. Son especialmente ttiles @
cados como el pargo o la merluza, asados
elaboracién de pescados a la sal como la d€¢

ina o bacalao y para la
lubina.

puerta inesperadamente se puede
2 por el efecto del vapor hirviendo. Por
ucira el rostro dentro, sino que esperard a

calor, humedad vy aire, ya qu@ 2
quemar, si estd muy ce le
in

eso la abrira despacio i
que salga el vapor puiffi€ro.

Adema4s de e os mixtos, es decir, con distintas formas de apli-
cacion de cal re ) humedad; hornos para panaderia y pizzeria; hornos que
pueden disthi croondas y hornos especiales para reposteria. Todos ellos

de r con gas o con electricidad y es fundamental que estén adap-

idas GN (Gastronorm).

o microondas profesional suele tener mas capacidad que el convencio-
| y doble magnetrén, lo que asegura una aplicacién de ondas de forma mas
homogénea. Si hay un gran volumen de trabajo, es conveniente disponer de
un microondas sencillo, ya que puede proporcionar un apoyo muy importan-
te. Hay que recordar que, por el tipo de tecnologia propia de las microondas,
1 min de asado en este horno equivale a 7 min en el horno normal. Por esta
razén, es preferible aplicar tiempos cortos al microondas y repasar las veces
que sea necesario, para evitar que los alimentos se cuezan més de la cuenta.
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El microondas es una maquina que presenta un
sinndmero de posibilidades para la elaboracion
de pescados y mariscos, ya que la graduaciéon y
los tiempos cortos ofrecen una cocina bastante
respetuosa con estos productos. El tinico incon-
veniente es que las piezas se pueden deshidrat;

y resultardn inaceptables porque quedan d
y fibrosas. Para evitar este inconveniente se protegen con aceite o @an
con capas de verdura cortada en juliana o brunoise, también se pu
algo de jugo de limén, caldo, vino u otros, y siempre hay que cocirf@s comtap
dera de microondas para proteger el alimento.

Importante

El microondas esta prohibido para cocinar molu§€os c cha ya que estos
podrian estallar.

En el microondas se coloca el recipiente con el pes sobre una rejilla y, de esta
forma, al estar algo levantado sobpé’la Sliperficie interna, se produce una emisién
6ptima de las microondas sobr y la coccién es mas homogénea.

Si son varias piezas y nojuma s ieza entera, se pondr4 la parte més fina en
el centro, y la més g en a exterior. Se hace esta operacién porque en
el centro del micro onde menos emisién de ondas se recibe.

el microondas consiste en provocar una accién de coc-
cién desd ia afuera, esto quiere decir que los alimentos se cocinan
opi o. liene el inconveniente de que se pueden deshidratar, por lo
4 tapadera que proteja el pescado y evite la evaporacién del jugo.

El proceso d

rse en cuenta que los tiempos de las recetas no son exactos. Serviran
ntacién, pero nada més, debido a que la coccién del pescado es muy
iable en funcién de diferentes caracteristicas como la textura, humedad y
densidad de su carne. Es preferible poner tiempos cortos e ir controlando la
coccién poco a poco. Al terminar, debe dejarse 5 min el pescado dentro del
microondas con la tapadera puesta, ya que el proceso de coccién puede seguir
produciéndose hasta 5 min después de haber apagado la maquina.

Los hornos requieren un mantenimiento sencillo pero que hay que realizar
semanalmente. En principio, todas las particulas que se depositan sobre sus
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paredes pueden ser perjudiciales para el desarrollo de sus funciones, por lo que
hay que quitarlas después del dia de trabajo, pasando un pafio caliente con
desengrasante. Si se puede, se extraeran los mandos al menos una vez a la se-
mana y se lavaran a fondo, para que puedan ajustarse de nuevo al mismo sitio.
A veces los mandos no funcionan porque se han llenado de grasa por dentro,
lo que conviene prevenir.

Los cocederos de vapor resultan muy ttiles para cocinar pescados
Se trata de unos contenedores que aplican vapor y a veces tambié
segin el modelo. Los alimentos se cocinan en tiempos que depen
reza y a temperaturas que varian entre los 100 y 120 °C. En estos c €erQs se
tendrd en cuenta la diferencia entre piezas pequefias y qu muy
importante a la hora de fijar el factor tiempo.

Supone un método excelente para tratar pes-
cados y mariscos, ya que respeta las textura
el color y el sabor e incluso potencia el arog
Ademis, no provoca excesivas pérdidas
cionales siempre que se apliquen los ti&
correctos. Los pescados y mariscos mas de

cados no se resecan ni quedan fibfos e forma
que el resultado es de gran cali cocederos de diferentes tamafios y
capacidades. Es interesgnt sta dquina a las necesidades planificadas

de la cocina.

La gran ventaja de l0s efos es que se limpian y mantienen muy bien. Se
les pasard un p inglizar la jornada o después del tGltimo uso. De esta
forma serd répasar, ya que la humedad con el calor permite una
limpieza No hay que olvidar revisar las salidas de agua con la fre-
cuencia qu el fabricante para evitar que haya obturaciones. Ademas,
asegurarse de que todas las patas del mueble lo mantienen
rizontal. Estos cocederos pueden ajustarse, como otros muebles
por si el suelo tiene algin desnivel.

isten dos piezas fundamentales en la cocina actual que, aunque se pueden
utilizar de forma independiente, trabajan juntas. Son el bafio Marifa y el ter-
mostato Roner®.

El bafio Maria es una maquina que aplica la técnica de idéntico nombre.
Aunque en las cocinas se ha utilizado de forma improvisada, colocando un re-
cipiente sobre otro, hoy se puede encontrar el sistema integrado en una tnica
méaquina. Es un equipo simple dotado de una cavidad amplia, en la que hay
agua que se atempera a voluntad. Dentro de esta se ubica una segunda cubeta
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de acero inoxidable en donde se coloca el alimento que se va a cocinar. El
bafio Maria se usa para atemperar productos como chocolate o mantequilla,
para abatir cremas delicadas como la muselina, para regenerar con suavidad o
para mantener calientes comidas y bebidas. Ademas, es perfecto para trabajar
pescados blancos y delicados. El agua se mantiene limpia facilmente, ya que se
desagua mediante un grifo. No suelen tener mucha capacidad, por lo que h
que trabajar con cantidades moderadas.

En el bafio Marfa se pueden regenerar guisos de todo tipo, y elabo? &
pescados delicados como lenguado o lomos de merluza. Tambiég, s¢

al Nact
realizar impregnaciones con pescados més grasos, como lomitQs de Saedings, e

incluso se podran combinar crusticeos o moluscos con p erlu-
za con gamba fina.
Las bandejas GN, ya sean las que estan en el baf p el horno o en

cualquier otra méaquina, se introducirdn tras suqi§o engel
higienizara perfectamente debido a la alta tepdperaura que alcanza. No se en-
juagardn simplemente, pues a mano es i leg@r a esa temperatura. El
uso del lavavajillas previene las toxiinfeccio tarias.

El Roner, muy utilizado en co ion con ¢l bafio Maria, fue inventado
por Joan Roca y Narcis Cane stato muy afinado que se usa para
cocinar alimentos a baja tefipera ermite ajustar muy bien los tiempos
y evitar que los aliment@§ise an demasiado. Sobre todo, es muy ttil para
cocinar al vacfo. El aj tr0l sobre las temperaturas consigue que no se
produzcan mermas ptoducto no se deshidrate ni se reseque interior-

e tienen los sabores y aromas muy bien integrados.
consiguen mezclas de sabores y aromas de gran ca-

mente, de for

a homogeneizacién éptima. También se utiliza con mucha
trolar la regeneracién del bafio Marfa.

Bano Maria Roner

En general, los riesgos asociados a la manipulacion de la maquinaria de calor
estan relacionados con las quemaduras. Por ello, el cocinero trabajara de forma
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ordenada y sin prisas. Ademds, se mantendrd una correcta ventilaciéon para
evitar temperaturas excesivas en la cocina que puedan derivar en mareos o
desvanecimientos. En el caso de los equipos que funcionan con electricidad,
existe el riesgo eléctrico. La maquinaria que funciona con gas tiene asociado,
a mayores, el riesgo de fugas. Por tanto, es fundamental que los conductos de

ventilacién del espacio de cocina estén libres.
En la siguiente tabla se sintetiza la maquinaria de calor que se ka i 1@
anteriormente y sus principales funciones.

Magquinaria de calor

o Permiten elaborar muchisimos géneros y
Fogones eléctricos | , .
técnicas
- Son ollas de tamafio variable pero ed’cu
Marmitas fijas .
capacidad
Son recepticulos amplios y de pagedes s cuya funcién es
Sartenes . . . .
saltear, cocinar y aplicar es t@gnicas a alimentos en
basculantes )
grandes cantidades
. Son las maquinas indicada el@borar grandes cantidades
Freidoras .
de fritura
Estan desti S aciones con poca grasa, tipicas de
Planchas
: Son ra los pescados azules, ya que no los deterioran
Parrillas . .
raer sus mejores cualidades
ntes equipos que extraen el vapor de las cocinas,
Extractores

de grasa, olor y suciedad

utilizan con mucha frecuencia en cocina, ya que permiten
plicar diferentes técnicas, es decir, con una misma méquina
se puede trabajar de forma polivalente

Es una maquina que presenta un sinnimero de posibilidades
para la elaboracién de pescados y mariscos

Son contenedores que aplican vapor y a veces también presién

Se usa para atemperar productos como chocolate o
mantequilla, para abatir cremas delicadas como la muselina,

Bano Maria

para regenerar con suavidad o para mantener calientes
comidas y bebidas

R Permite ajustar muy bien los tiempos y evitar que los alimentos
oner _ L . .
se cuezan demasiado. Es muy ttil para cocinar al vacio
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La maquinaria de frio es imprescindible para el buen desarrollo de las fun-
ciones en toda la cocina. Por esta razon, se ubicara dentro de la misma, pero
en una zona algo apartada de la caliente para evitar que las temperaturas
interfieran y se modifiquen entre si, ya que esto podria provocar, entre otros
inconvenientes, un mayor gasto energético y la modificacion de la temperatura

de los alimentos.
Las funciones de la maquinaria de frio son refrigerar, abatir temp@tm
St

gelar y ultracongelar. Practicamente todos los géneros de pescados,

y moluscos se deben pasar por estos equipos, especialmente si es 0s'y
crudos. En cuanto a los productos elaborados, estos no se debgn con@elar ‘mas
de una vez. Ademads, para que la congelacion se practique @€ un eficien-

temente, hay que abatir la temperatura de los alimentgs, lo"que evita que se
generen cristales en el interior de los productos.

Para aplicar correctamente el frio, se debe conge
estables v, si se va a ultracongelar, se hara
evitarse la franja de contaminacién bacté
y los 65 °C. La zona de frio se equipard c8

que &S temperaturas sean
ay@s rapidez posible. Debera
e se produce entre los 10
nas e incluso con zonas

de trabajo especialmente disefiad evitar I@€0ntaminacion. Los factores
que hay que tener en cuenta par@e por qué es tan importante la sepa-
racién en zonas del espacio € tra n la seguridad alimentaria, el ahorro

energético, la ergonomidfla Qistribucion del espacio.

La norma UNE-E 000:2005 Sistemas de gestién de la inocuidad de
los alimentos. a cualquier organizacién en la cadena alimentaria
es la que cer equisitos que debe cumplir un local de restauracién que
ofrezca alime

ier fipo de preparacion que se realice habra que controlar la cadena

s quizds una de las normas més destacadas dentro de la cocina.
inas deben tener temperaturas estables y, en ocasiones, incluso puede
omendable trabajar dentro de las cdmaras frias para evitar los cambios
temperatura.

En la zona fria se ubicar4 la maquinaria en su conjunto, desde frigorificos a
congeladores y mesas frias, pero también abatidores de temperatura, heladoras

! Adaptacién 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 maquinas de hielo. Es preciso abordar detenidamente la descripcion de esta
maquinaria segdn sus caracteristicas, funciones y aplicaciones.

La 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 los
ceviches, los tartar, las ensaladas de marisco, etc. Lo ideal es que haya un cuar;

frio para las verduras, otro para las carnes y otro para los pescados, ya que,fen
caso contrario, podrian producirse contaminaciones cruzadas entre wnos

Ademas de trabajar los alimentos preelaborandolos y elaborandolos 8&atr
cuartos frios, también se pueden conservar en camaras. En esaggona sS@pucden
ubicar frigorificos o congeladores especificos para cada cojinto ductos.
Su temperatura serd de entre 3 y 6 °C y habr4 una zona ia en donde
se pueden conservar los alimentos entre Oy 3 °C. La peratura (6 °C)
es para depositar los lacteos y huevos, mientras 0s y mariscos es-

tardn a 1 °C. Las verduras y hortalizas se pued na temperatura de
entre 3y 6 °C.

aja

El cuarto frio requiere una revisiéon consta anto a limpieza, ya que
pueden aparecer hongos debido resencia®® humedad. Para evitar los
olores, se realizara una limpie ediatamente después de trabajar y
se controlara periddicamentgue las tuberfas para aplicar el frio estén
en buenas condiciones. Afinqi&se trabaje en el cuarto frio, hay que tener las
mismas precauciones gde, hi e en la cocina: sujecién del cabello con un
gorro, ropa protectdfa, do, higiene personal, etc.

Los frigorifi maquinas movibles que estdn disponibles en distintos
formatos {or vertical) y se pueden ubicar en espacios pequefios. No
os ftrigorificos como almacenes, sino para conservar alimentos
uieren limpiezas semanales y, una vez al mes, una limpieza a
ue revisar que las gomas estén en buen estado y que las puertas
rrectamente. Ademas, se seleccionaran los de mayor eficiencia ener-
para sacarle el maximo provecho y evitar costes y desgastes innecesarios.

En los frigorificos, los alimentos se deben conservar envasados, etiquetados
o herméticamente cerrados para evitar contaminaciones de olores y sabores.
Los alimentos crudos se mantendran siempre alejados de los productos co-
cinados, al igual que los pescados del resto de los alimentos. Esto se puede
conseguir cerrando todos los productos que se introducen en el frigorifico y
ubicdndolos en espacios diferentes dentro de la misma maquina. Si una bolsa

27



Preelaboracion y conservacion de pescados, crustaceos y moluscos

o recipiente con pescado estd manchada o mojada por efecto de la propia
preparacion, deberd higienizarse antes de introducirse en cdmaras y congela-
dores, puesto que podria contaminar otros productos.

Las mesas frias o frigorificas se utilizan para trabajar productos frios y po-

seen diferentes tamafos. En su interior contienen un arcén o unas estanteri,

con puertas que permiten conservar los alimentos. Suele haber alguna est@in-

terfa cercana a la zona de office, para no tener que atravesar la cogina@fi cas
r

de necesitar cualquier elemento. Requieren un mantenimiento si
los frigorificos.

Frigorifico esa fria
Al igual que en el caso de | > existen congeladores de diferentes
formatos, verticales y horiZ8fitales@#@mbién los hay en forma de cdmaras,
sobre todo si existe un men de producciéon. Lo minimo que se les

€ a de -18 °C y de ahi hacia abajo siempre ser4
mejor, ya que se ¢ na ultracongelacién (método Sptimo para con-
servar los ali roducto se mantiene estable a -18 °C, pero para
conseguir ul gélarlo tiene que llegar hasta -40 °C. De ahi que en un
congelad cios diferenciados destinados a almacenar, ultracongelar
var entos.

exige es alcanzar u

los frigorificos y en los cuartos frios, en las cdmaras de congelacion
un espacio diferenciado para depositar los alimentos crudos, cocinados,
escados, carnes asi como otros productos. Todos ellos deben estar envasados
acfo o cerrados herméticamente. El envase se ajustara al producto, ya que
cuanto mas pequefia sea la cdmara (0 en caso de que no exista) menos posibili-
dad de contaminacién habr.

Los productos estardn debidamente etiquetados y deben presentar infor-
macién sobre el momento de congelacién y el contenido, ya que después de

28




Maquinaria y equipos basicos de cocina utilizados en la preelaboracion de pescados, crustaceos y moluscos

congelarlos es dificil adivinar qué son. Cada alimento que se congele sera
abatido previamente. Al envasar al vacio o guardar en recipientes se evita que
la méaquina adquiera un desagradable olor, que haya restos de comida, que se
ensucie o que tome humedad.

El mantenimiento de frigorificos y congeladores pasa por vigilar el buen esta
de unas gomas de cierre de las que disponen, que deben mantenerse flexiblés y
limpias para conseguir que sellen bien y mantengan las temperaturgs a
Estas gomas deben estar libres de particulas, de grasa y de humedad.

tener hongos vy, si estan deterioradas, hay que llamar al técnico
cambie, lo que redundara en ahorro energético y en ung mej
las técnicas.

Importante

os con quemaduras por
gas estancias en las cAma-
ctoffa. Ademas, se realizaran

Los riesgos de este tipo de maquinaria est4
frio o hipotermia, por lo que el profesional
ras de frio y, ademas, usard guantes y ropa

S,

una serie de pruebas para compro correcto ionamiento, como contro-
lar la temperatura que marca is quipo. También se observari si hay
escarcha o agua, en cuyQ cas@®igni que el equipo no cierra correctamente.
Un complemento dél ¢ ader es el abatidor de temperatura. Se trata de un

erafura muy baja durante un tiempo muy corto, con lo
ura del producto o el plato y lo prepara para la ultracon-

armario que apli

inacion bacteriana. El abatidor es capaz de bajar la tempe-
o cocinado 50 °C en tan solo 2 h, lo que permite comprobar
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Al abatir se maneja correctamente la cadena de frio y se evita la cristaliza-
cién durante el proceso de congelacién, que deteriora irremediablemente los
alimentos. Es decir, se logran preparaciones de mejor calidad. Por el con-
trario, cuando las congelaciones son muy lentas, los liquidos presentes en
los alimentos se congelan antes que los sélidos, en forma de cristales. Estos
rompen las estructuras internas y lictan el contenido, lo que provoca el tipi
acorchamiento de un producto mal congelado. Ademds de este efegto, siila
congelacién no se ha realizado correctamente, pueden aparecer ‘le%
que deshidratan y resecan los alimentos. Tampoco se pueden arr@glar;
lamente se previenen al envasar el producto correctamente.

temporada y utilizarlos meses después, cuando ya no | mercado.

La ultracongelacién es un excelente sistema de conserva p cados y
mariscos, pues permite adquirir productos muy frescw io en plena
ta,

Importante

Si se descongelan los productos crudos, no se emvolver a congelar. Tras su
descongelacién se produce una inacion ®&Ponencialmente rapida, por
lo que es mejor calentarlos hast van y consumirlos lo antes posible.
Solamente se pueden vplverd con aquellos platos ya cocinados, pero en

ningin caso los crudos.

El uso del co I gerador y abatidor, en términos generales, forma
parte de un n €l que se trata de cuidar la cadena de frio, para que no se
rompa en i ento. Esto es lo que permitird obtener unos congelados

altdyealid evitar las pérdidas de sus cualidades organolépticas.

et” es un pequefio electrodoméstico muy compacto
que, a partir de un liquido o conjunto de productos
troducidos en un vaso especial y congelado, se obtiene un
triturado de alta calidad. Dependiendo de los ingredientes que
se coloquen en el recipiente, se obtendrd una mousse, un paté
o un granizado sin necesidad de afiadir grasas y directamente
del congelador. Esta maquina estd equipada con unos vasos de
acero inoxidable y cierre hermético que se introducen llenos
en el congelador. Después se coloca el vaso en la maquina, que
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