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Introduccién

INTRODUCCION

En este manual se tratardn cuestiones bésicas para el conocimiento profundo
de la cocina, sus procesos y técnicas. No solamente serdn conocimientos ttiles
para aplicacién en la elaboracién de las carnes, sino que resultan fundame
tales para el resto de productos y en general para aplicar a toda la cgcinaffya
que los fondos, extractos, grasas, salsas y bases de elaboracién cog,c s
solamente se utilizan para estas preparaciones, sino que son el ciflien
toda la cocina en todas sus facetas.

Las bases de cocina de carnes aportan a toda la cocina sdfier, a textura
y calidad, por esto resulta indispensable que el profesiomal con ellas.
Para ello tendra que saber elaborarlas, y que tanto ¢l quipo aprendan
a utilizarlas correctamente y en su justa medida, #&ung bién hay fondos
industriales, preparados para su uso, no tenganifguna
sional debe saber elaborar los suyos, cong

y el resto de ingredientes, y aprender a ex® %

apropiadas y los procesos necesarios para hacéf® deforma correcta.

u

da de que el profe-
0W¥e comportan las carnes
el sabor, con las técnicas

La personalidad de una coci ra, en primer lugar, en su calidad,
en el hecho de conocegd ar y ar los procesos correctos. En segundo
lugar, en utilizar produ elaBarados por los propios profesionales. Cocinar
no es montar difere ingfedientes elaborados por otros profesionales, sino
conocer la cadena principio, saber seleccionar los ingredientes a la
hora de realiz 0 s, aprender a solicitar a los proveedores las calida-
des, tipos de ortes que son necesarios para la elaboracion planificada,
y después; Onservar, regenerar y presentar un plato.

de conocer las carnes de un solo vistazo, la calidad de estas y el
miento que se puede obtener con diferentes piezas es otra de las
ades que tendrd que adquirir, y para lo que este manual le resultard
gran ayuda. Las carnes se caracterizan por tener un tipo de composicién
particular, con presencia de coldgeno y fibras que le proporcionan su textura
caracteristica y propiedades. Ademas, dichas caracteristicas generales depen-
deran de cada tipo de ganado y localizacién de la pieza, esto provoca que las
piezas sean gelatinosas o grasas, magras, duras o tiernas, fibrosas o elésticas.
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Con el conocimiento de las diferentes carnes y sus propiedades, se repasaran
las técnicas que se aplican a estos productos, desde las més sencillas a las
complejas. Sin embargo, ninguna de ellas, por simple que sea, deja de tener
claves para su correcto desarrollo, y si por una parte no hay que confiarse en la
simplicidad, tampoco hay que tener prevencién ante las mas complejas, porque
todas ellas se pueden desarrollar de manera 6ptima siempre que se cumpl
los criterios de elaboracién y que se apliquen a las piezas concretas las técni€as
adecuadas. Ser un buen profesional requiere la seleccion de los insgu tos
herramientas adecuados para un excelente progreso del trabajo.

O
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Preelaboracion y conservacion de
carnes, aves y caza

Maquinaria y equipos basicos de cocina
utilizados en la preelaboracién de carne
aves, caza y despojos

Objetivos @

- Describir todo tipo de dtiles y herramientas, asi come ntos que conforman los
equipos y maquinaria de los departamentos de co,
utilizacién, resultados cuantitativos y cualitativos

e

explicafido funciones, normas de
icnen, riesgos asociados a su
manipulacién y mantenimiento de uso necesario.

- Efectuar el mantenimiento de uso de
verificando su puesta a punto media

quip inas y dtiles de cocina, siguiendo los
itar riesgos y obtener resultados predeterminados.

- Aplicar normas de utilizacién
procedimientos estableci

- Asumir el compromiso uidar los equipos, y sacar el maximo provecho a los

medios utilizados en éFpro

Contenidos

pli¢acion de técnicas, procedimientos y modos de operacién y control caracteristicos
Itima generacién de maquinaria, baterfa y utillaje de cocina

13
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mlasificacién y descripcion segun caracteristicas,
funciones y aplicaciones

Se considera carne a las partes comestibles de animales terrestres asi como de
las aves, en contraposicién a los pescados. En su conjunto la carne se pu
dividir en: vacuno, porcino, ovino y caprino, aves y caza.

La clasificacion de toda la maquinaria de cocina, en todos sus tipo tn&

to de carnes, vegetales, pescados o reposteria) se divide en cuatro » de
calor, de frio, de limpieza y maquinas de pequefo tamaﬁox

Para la maquinaria utilizada en la preelaboracion degfar aves, caza y des-
uinas utilizadas

s maquinas eléctri-
en una etiqueta visible

pojos se seleccionard maquinaria de alto rendimi

cas se puede comprobar la clasificacién de
que certifique dicha eficiencia, siendo la
maquinaria con tecnologia magnética es totalméhtakilenciosa, muy adecuada
para lugares como hospitales o resj ias.

erra as de marcas contrastadas, con una
das para trabajar, ergonémicas y resistentes
sible. Es fundamental que para favorecer la
estas incorporen ruedas y por supuesto que estén

Se deben elegir maquinas
facil reposicién de piez
para que duren el m
movilidad de la m

dotadas de fre o facilitard las labores de limpieza en cocina.
Los mateffale ser ficilmente higienizables, con piezas que se puedan
traeg, faci te (gomas, estanterias internas y dispositivos varios) y que per-

teger la cocina con un aspecto higiénico e impecable.

veZ que se termine el trabajo de cocina o el uso de la maquina, se lavara
alizaran las operaciones de mantenimiento propias de cada una de ellas,
s esperar a otro momento. De esta manera, la organizacién general siempre
es Optima y se tendrd en todo momento cada méaquina dispuesta para ser usada
segln se necesite.

Se deben higienizar las maquinas diariamente con agua caliente y jabén liqui-
do de cocina, si es necesario con desengrasante. Semanalmente se tiene que

14
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programar otra limpieza algo mas profunda, y realizar pruebas para verificar la
puesta a punto de la maquina. Estas pruebas consistirdn en revisar las gomas
de frigorificos, lavavajillas y otros equipos. Ademas se debe realizar una com-
probacion del cierre de las puertas y se pasara un pafio hmedo impregnado en
desengrasante y después otro para enjuagar por todas las maquinas.

Hay que ubicar los conjuntos de maquinaria (generadora de calor y de frio)fén
espacios separados, con el fin de que no se produzcan interferenc'@s%

respectivas temperaturas. \

Conviene abordar la descripcion de la maquinaria de calpr se@in suSfearacte-
incluso aunque

risticas, funciones y aplicaciones.
Q cio, es necesario

eneta calor y que puede
entes espacios.

Conceptualmente la cocina es un espacio generadorfde
haya maquinaria que genera frio. Dentro de est€ grat
mantener lo mas unificada posible la maqui

marmitas, sartenes basculant i planchas, extractores de humo o

campanas de extraccié S, gondas, cocederos de vapor, bafio Maria
y Roner®.

Los fogones son el o dé la cocina, donde se realizan la mayor parte de los
procesos culin ﬁ’ nte de energfa puede ser electricidad o gas, pero en
ambos casos 10s J dos son idénticos. Hay que revisar los conductos de gas,
fbles (no pueden nunca estar pelados o con grasa).

Fogones de gas Fogones eléctricos

15
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Las salidas de gas en el propio fogdén estardn limpias y se evitardn obturaciones
debidas a la grasa limpidndolas diariamente y haciendo un repaso extra una
vez por semana. Los quemadores no tendrdn restos, ya que su presencia puede
provocar incendios. Se limpiaran y frotaran a diario al final de la jornada. Si
cae algo sobre ellos, es preferible limpiarlos de inmediato para evitar que la

suciedad quede pegada y que posteriormente sea mis complicado retirarla.

Hay que realizar la puesta a punto y revisar con frecuencia los f(io

evitar la obturacién de los canales de salida de gas se puede utiliz ile
o similar. Se comprobara que el gas sale por todos los orificios. To m
tenimiento permitird al cocinero elaborar platos de calidad, sin olo¥es a Sas ni
zonas crudas o quemadas.

Los fogones eléctricos son més costosos debido al preg

pero tienen la ventaja de que su mantenimiento vy li
Son placas fragiles, dificiles de usar, costosas vy,

alto sta energia,
mas sencillos.

de buenas planchas y parrillas para este us®
necesaria la instalacion de una z parrilla®s
tipo de restaurante que se ten,

aire libre, dependiendo del

Los fogones se deben e fuego maximo durante unos segundos, para
después bajar a la temperatura a#tecuada, con el fin de carbonizar todos los
pequefios restos qué’ p er quedado. Se encienden acercando la ce-
rilla 0 encende spués abriendo el gas, nunca al revés, porque pueden
producir una ®Son una de los centros mas activos de la cocina, por
lo que en gll e Baber quemadores de diferentes tamafios y con suficiente

i st 0 para que quepan las ollas mas grandes. Si se siguen las

teriormente descritas no se deberfa tener ningtn problema en
era correcta los fogones.

| uso de los fogones se obtienen resultados de caracter cuantitativo y
alifativo, cuantitativamente, son uno de los espacios mas productivos en la
cOcina, con mucha actividad a su alrededor y gran capacidad de desarrollo de
labores. Labores como: la fritura, el salteado o las cocciones que se producen
en el entorno de los fogones y por accién directa de estos.

Cualitativamente se trata de uno de los espacios donde se trabaja con mayor
precisién siempre que el cocinero sea experto y cuente con los instrumentos

16
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adecuados, como termémetros y otros instrumentos para medir. La experiencia
es la que proporcionari el conocimiento sobre el punto éptimo de los distintos
alimentos que se trabajan en los fogones, con la ventaja de que un simple vis-
tazo ofrecerd toda la informacién necesaria. Por ejemplo, de forma intuitiva se
sabra que las cocciones se cortan con facilidad retirando el recipiente del fuego.

Los riesgos asociados en los fogones son principalmente las quemaduras quefSe
producen generalmente por un mal uso. Las quemaduras pueden afect@pftant

a las personas como a los materiales en contacto directo con el 0,

los pomos y las agarraderas de las ollas, sartenes y cazuelas. Es pogestalglts
razén que es preferible que sean de material metalico frente ambién

hay que vigilar que no se acumule la grasa ni la sucied ue su
presencia puede provocar incendios. Los mangos de los re en estar
orientados hacia el interior, para no provocar caidas as que evitar
cambiar de recipiente, de olla o sartén cuando esté hirviendo,

siendo preferible esperar a que se enfrie.

Con respecto a los cuidados y manteni be realizarse una limpieza
diaria de toda la maquina aplicando agua bon y quitagrasa. En es-
pecial esta limpieza debe hacerse deplos quemade€S por donde sale el gas, y
que sujetan las cacerolas, propen§os #@eumular grasa que se puede quemar y
provocar accidentes; esto se rélizay @ ontando tanto las parrillas como los
quemadores. Semanal ) que”limpiar los orificios de los quemadores
por donde sale el gas pa italbturaciones con ayuda de una aguja o pin-
etira

cho. Ademas hay tiradores de apertura del gas y limpiar tanto

el interior del tirad la punta donde se inserta. Posteriormente se debe
revisar las zo n de gas, que deben estar selladas y protegidas.
Las marm on ollas de tamafio variable pero en cualquier caso con

capa@idad, dotadas de cierres herméticos e incluso valvulas a presién
e grifos para vaciarlas sin necesidad de moverlas.

ilizan para hacer fondos, estofados y, en general, preparaciones que
uieren recipientes de gran capacidad por ello deben tener sobre ellas un
sistema de extraccién de humos y estar cémodamente ubicadas para que se
puedan llenar y vaciar facilmente.

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

17
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Las marmitas pueden ser de gas o eléctricas, pero en ambos casos, el volumen
interior de la cuba estara proporcionado a las necesidades del restaurante. Las
instrucciones de uso de la marmita son, como primer paso, poner la tempera-
tura al maximo unos segundos y, después, bajarla a las necesidades previstas.
Posteriormente, la zona intermedia de agua se llenara antes de introducir el
alimento en el interior de la marmita, nunca llendndola hasta el maximo. E
todos los aparatos hay una sefial de nivel méximo que se debe respetar.

Para comprobar la puesta a punto de la marmita se debe realizar® &
en la que se comprueba la presién que la maquina requiere y que sg,deSesib

el manual correspondiente.

Cuantitativamente, la marmita permite realizar en un sol 0 antida-

des muy elevadas de alimento. Estas cantidades estaté nancia con

las necesidades que se tengan y en relacién directa ano de la cuba.

De este modo, las marmitas se convierten en undtherr ta imprescindible

en cocina para colectividades.

En cuanto a los resultados cualitativos, h
para conocer el punto de las cantidades m#8 es y el tiempo necesario
para las cocciones. Adem4s, hay itar la s@Bfecoccion y la infracoccion,
los dos problemas mis comungs a los resultados de calidad de los
alimentos elaborados en la nadfmit

guirir algo de experiencia

ociatlos, se tendra cuidado, principalmente con
s fijas, ya que al alcanzar altas temperaturas
aduras. Se tienen que mantener las precauciones

Con respecto a los i
las salpicaduras de
pueden provocar gr

=)

sitGan no sea resbaladizo y esté siempre limpio asi como
cabello con los uniformes adecuados.

te en la revisién de la entrada de agua fria y de agua caliente, tanto en
s de gas como en las eléctricas; ambas entradas tendrdan un mando para que
rofesional pueda facilmente abrir o cerrar.

Se debe realizar una revision de la entrada de gas o de la toma eléctrica, las
cuales tendrdn una entrada homologada que se pueda cerrar fécil y rapida-
mente en casos de necesidad. Para un correcto mantenimiento debe tener un
enchufe con fuerza y ademds tiene que estar bajo una campana extractora de
humos. Si hay tornillos sellados no se abrir4 el sello, ya que estos son la garan-
tia de seguridad de la casa instaladora.

18
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Esta maquina se limpia en frio, nunca con detergentes quimicos o abrasivos. En
general, todo el acero inoxidable no se debe limpiar con abrasivos. Asimismo
hay que evitar el sobrecalentamiento de las marmitas fijas no calentdndolas
con el recipiente vacio. Si se siguen las instrucciones mencionadas no deberfa
correrse ningun riesgo en la utilizacién de marmitas.

Las sartenes basculantes son recepticulos amplios y de paredes bajas (no §on
freidoras) que se usan para saltear, cocinar y aplicar diferentes tégii ali
mentos en grandes cantidades.

Es preferible seleccionar las que no tengan dngulos interpos,
de limpiar, ya que disponen de un sistema que permite
mente, lo que agiliza el trabajo y permite cocinar mayor_can
en menos tiempo.

nte' $&Suelen utilizar para
C ovimientos producidos
diferentes tipos de intensi-

Con respecto a las normas de utilizacién, norp

por un motor hidraulico. El movimiento dé¢
dad, que se aplicaran a distintos guisos. A
que permite la coccién a presion.

tener la sartén en posic
lante (que se puede
calor y también el , y como ultimo paso, se vaciard el contenido.
de inmediato, ya que los liquidos que quedan en

@' » Las sartenes basculantes que estan dotadas de dos
, sofy mas rentables en relacion con el espacio que ocupan, ya

su interior la
zonas de gec

cia a los resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen con
cuantitativamente, las sartenes basculantes permiten elaborar grandes
tidades de forma homogénea, por lo que son ideales para colectividades.
Ademas, si disponen de varias cubas en la que se puede cocinar por separado,
se rentabiliza el tiempo y el espacio.

Como se pueden programar el tiempo, la temperatura y la basculacién de la
maquina, serd posible obtener resultados muy precisos y de gran calidad. El
gran peligro de la calidad de los alimentos cocinados en la sartén basculante es
el sobrecocinado.
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Con respecto a los riesgos asociados, con las sartenes basculantes hay menos po-
sibilidades de quemaduras que con los métodos tradicionales, igualmente su uso
es mas sencillo. Se deben extraer los alimentos cuando la sartén est4 algo elevada
para evitar quemaduras. El mayor peligro de estas maquinas son las quemaduras
en los brazos o en las manos por el vapor al tratar de vaciar las cubas.

Para poder aplicar un correcto mantenimiento a las sartenes basculantes, esffls
deben ser antiadherentes. Tienen mayor facilidad de limpieza las qu

muy profundas, pero en cualquier caso, no se deben limpiar co d
agua o chorros de agua.

Las instrucciones para su limpieza son, principalmente, iatytoda {@psuper-
ficie con agua jabonosa y no con detergentes quimicos TO cuidar
especialmente el panel de control. Ademés hay que rt la toma de
luz como el cableado. Este no debe tener grasa y tendra i6n a una toma

de tierra.

esagiie debe ser de material
estas sartenes puesto que
uy elevada, si se frie en

Sobre la sartén habrd un extractor de hu
que soporte los 100 °C. Hay que tener cu
no son freidoras y como alcanzan una tempe
ellas el aceite puede prenderse.

Hay freidoras de muchas as acidades, con una o dos cubetas, re-
dondas o alargadas. EnS@falqWlier caso, disponen de un cestillo para recoger
facilmente los alimentg soporte para dejar el cestillo mientras es-
curren. No convie @ iririna freidora si el volumen de fritos no es muy
elevado, ya que_est inas ocupan mucho espacio en una cocina. Se
puede dispo as pequefia, si se considera necesario. En todo caso,
deben dispon: dera para evitar salpicaduras y de extractor de humos.

ras islustriales funcionan con lo que se conoce como fondo frio, es

na cubeta en la que hay agua en la parte de abajo y aceite en la
De esta forma, los alimentos se frien en el aceite sin llegar al agua,
tienen el cestillo, pero las particulas que ensucian el aceite bajan hasta
agua y asi el aceite se mantiene siempre limpio; el agua se retira mediante
sistema sencillo de desagiie. Gracias a esto, se pueden freir en el mismo
aceite productos de diferente origen (carne, pescado o verdura), lo que no es
recomendable en otro tipo de maquinaria.

Hay que asegurarse de que en la freidora encaja perfectamente el gancho que
sujeta la cestilla. Se dejaran escurrir unos minutos los alimentos y después se
pasaran al recipiente correspondiente. Esto evitard quemaduras y salpicaduras
innecesarias y peligrosas.
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Con respecto a las normas de utilizacién, en primer lugar, se comprobard la
temperatura, para introducir posteriormente los alimentos en su interior a la
temperatura adecuada. El cesto no se llenaré totalmente, sino en dos terceras
partes, para permitir que el aceite circule libremente por la freidora y entre los
alimentos. Nunca se moveran durante su utilizacién y no se retirari el aceite
en caliente. Hay que esperar el tiempo necesario si hiciera falta vaciarlas.

Las freidoras industriales permiten obtener con su uso una serie de ré§udsa
de caracter cuantitativo y cualitativo. Permiten realizar una fric® a
calidad gracias al sistema de control de tiempos y temperaturasgta

que poseen; y no solo la calidad, sino que la cantidad de fritura con or
hora es muy superior a la que se obtiene con métodos tradigi

A cerca de los riesgos asociados, el mayor riesgo de la ra quemadura
por salpicadura de aceite caliente. Por ello se deben i s instrucciones,
entre ellas, revisar que los soportes de las cestillels es excelentes con-

osiClon correcta. Si una
ua, sino desenchufarla,

diciones para que resistan el peso y no pierda
freidora llega a prenderse, no hay que mqjf
cerrarla y tapar con un pafio mojado.

La norma principal, respecto al 0 y ma imiento de una freidora,
es no intentar repararla porquésp. rovocar graves problemas, ya que
requieren los cuidados de ung€spec . Las freidoras deben tener un espacio
propio, nunca situarse e as O fogones o espacios calientes, y la super-

ficie debe ser estable

deben lavar en lava ﬂ]

lafa, La® cestillas y zonas que se puedan extraer, se

Marmita Sartén basculante Freidora
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.
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Dependiendo del tipo de cocina que se realice, se seleccionaran unas u otras
variedades. Se destinan a preparaciones con poca grasa, tipicas de dietas ligeras.

Similares a las planchas son las parrillas, con la diferencia de que no tienen
una superficie fija, sino dotada de barras de metal que proporcionan a los ali-
mentos un acabado diferente. Las mejores son las que tienen un sistema par
aplicar humedad, de forma que los alimentos no se resecan. Es muy imp@r-
tante que estas maquinas que se usan mucho para la elaboracién d s
estén perfectamente limpias después de cada jornada. Por lo tanto | a
concienzudamente y con posterioridad se tienen que engrasar suavgm&tite
protegerlas del polvo.

Parrilla

Plancha

Con respecto a las normas deggititizg \tanto las planchas como las parrillas

deben estar calientes efane entésde introducir el alimento, con el fin de

que se selle correctame u stperficie, de hecho son sistemas de coccién por
. .

«contacto directo». ncelar con grasa antes de usar, sobre todo en

el caso de alimento uedan pegar.

Tanto las fre @ @mo las parrillas son parte de la maquinaria de cocina
idad para la elaboracién de ciertas carnes y con el fin

ectamente. En cuanto a los resultados cuantitativos, permiten

ciones necesarias en cantidades media a elevada.

s asociados a este tipo de maquinas son las quemaduras por contacto
. Estas se evitan con el uso de pinzas més largas o de guantes protecto-
Los alimentos con més grasa, por ejemplo, la carne de pato, pueden arder.

Los cuidados y mantenimiento que deben realizarse en las parrillas y planchas
es que ambas tienen un canal para recoger las grasas, el cual debe estar limpio
en todo momento. También es importante que estén bien equilibradas y nive-
ladas, y que sobre ellas haya un extractor de humos.
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Nunca se limpian con abrasivos puesto que esto provocaré que los alimentos se
peguen con mayor facilidad. Si hay restos, después de cada uso se retiran con
ayuda de una paletina, despegiandose y solo se limpian cuando estén frias.

Toda la maquinaria se puede montar de forma modular, de manera que se
aproveche el espacio con la méxima rentabilidad y ergonomfa.

Las freidoras, sartenes, marmitas y planchas sufren mucho debido a a

temperaturas por eso se debe realizar una revisién semanal de loﬁa cri
ticos, como los mangos, los mandos y las juntas. La falta de limgpi
provocar desajustes en el funcionamiento de estos equipos, pero es
prevenir los posibles fallos y hacer un mantenimiento caf, linpi
diaria que después solucionar problemas ante los que sol
el técnico especialista.

El cocinero no realizard arreglos con estos elegffodo 0s, este se tiene
que limitar a hacer las labores de mantenimi vigilar que las méquinas
alcanzan las temperaturas adecuadas y cup cién correctamente. El
intento de arreglo de estas maquinas puet ar un peligro, como es el
caso de las que funcionan con gas y la ele que puede resultar mas
caro que las revisiones periédicas buen té

Los extractores de humos @€amp e extraccidén son muy importantes en
una cocina. Se trata de'péte equipos que extraen el vapor de las cocinas,

cargado de grasa, olor g sudigdad®eben estar dotados de sistemas de doble fil-
trado y es importa dan introducir en el lavavajillas por partes. Lo
ideal es que sobre cad® ared/que pueda emitir humos de cualquier tipo se colo-

que un extra instale uno corrido sobre toda la zona de coccion.

—_—
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La campana se debe colocar sobre cada una de las maquinas que emiten vapo-
res y humos. Se encendern antes de que se comience a emitir humo o vapor.

Los resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen con su uso son:
calidad en el aire que se respira, seguridad en la aspiracién de los humos perju-
diciales y facilidad de visién.

El principal riesgo asociado es que ardan por falta de limpieza. A vec@ggal
particulas de grasa, y esta puede provocar fuego.

que permiten tener un ambiente agradable en la cocina,
y evitando incendios. Por eso, limpiar la zona baja y el tir
comprobar que no pierden fuerza con el paso del tiemp

ero se pueden clasificar
ada y microondas; todos

En cuanto a los hornos, existen muchisima
en hornos de conveccién natural, de con

En general, los hornos se usan mucho en cocina y conviene disponer de uno
amplio que permita aplicar diferentes técnicas, de forma que con una misma
méquina se pueda trabajar de forma polivalente. Al seleccionar un horno se

tendrd en cuenta que este ha de permitir asar, deshidratar, regenerar, cocinar a
baja temperatura, aplicar bafio Marfa, fermentar masas, pasteurizar y calentar.
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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
temperatura para cocinar al vacio y a baja temperatura.

El cocinero Joan Roca ha disefiado junto con una casa comercial un horno con
camara de coccién que permite aplicar temperaturas con un altisimo grado d.
exactitud y graduar la humedad en el interior. También han desarrollado
tecnologia que permite conocer en qué momento se cocinard el corfad

alimento, de manera que no se sobrepasen el tiempo ni el punto 08RioN
Esta es una de las grandes metas de los buenos asadores ya qugano¥pue
servirse Gnicamente de la intuicién y experiencia, sino también de t

de

tecnologia (predictive cooking). &
Los hornos de conveccién natural provocan una tr, en e calor por

medio de aire o humedad, o de ambos. Tienen de calor has-
ta 300 °C, temporizador y gratinador. Estos h
de distribucion de aire que consigue que en_g nto del horno se aplique
idéntica temperatura. Gracias a este siste

géneamente en toda su superficie. Son ho

(@}
S
5
c
5
2]
g
o
=
ja5)

los de conveccién forzada.

ada onen de sistemas de aire (también de
niformemente y con mayor suavidad que los

Los hornos de convecai
humedad) que reparten
anteriores, de forma
buyan mejor los in, . En general, estos hornos requieren la aplicacién
de una temper rior para obtener idénticos resultados. Por ello hay
que tener un special para evitar que el alimento se deshidrate, asi que
se tiene ar @on frecuencia, taparlo, cubrirlo con una ligera capa grasa
o.regaglo comeierta asiduidad.

stos, hay hornos mixtos (con distintas formas de aplicacion de
y humedad), hornos para panaderia y pizzeria, hornos que ademas
so convencional pueden distribuir microondas y hornos especiales para
osterfa. Todos ellos pueden funcionar con gas o con electricidad y es fun-
damental que estén adaptados a las medidas GN (Gastronorm).

A la hora de seleccionar hornos para carne se tiene que procurar elegir maqui-
nas con amplitud si se va a realizar asados de gran tamafio. Un caso especial es
si el restaurante se especializa en asados de cochinillo, lechazo y otros, ya que
necesitard hornos especiales para este uso.
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Con respecto a las normas de utilizacion, la principal regla que debe conocerse
es que los diferentes tipos de horno se usan en caliente y no se introduce el
alimento frio en ellos. Segin el tipo de elaboracién, se tapardn o no los ali-
mentos. Las instrucciones seran programar primero el calor y posteriormente la
temperatura y la humedad. Finalmente se introduce el alimento en su interior.

Hay hornos con una gran capacidad, cuyos resultados cuantitativos son ndtry
interesantes, ya que en algunos modelos incluso se puede trabajar con digtinta
técnicas a diferentes niveles. En cuanto a la calidad, son el mejorgelemnto
para asar de forma completa y correcta, para dorar y cocinar intergrmente
alimento.

Acerca de los riesgos asociados, el cocinero mantendra u ecalieion espe-
cial con los hornos que aplican calor, humedad vy aire alN@rir la puerta
inesperadamente se puede quemar si hay una pe ca. Este efecto
se produce por la salida del vapor hirviendo. Pof§gjem el horno es capaz

hay que abrirlo despacio
ero salga el vapor.

de asar un pollo también quemara su piel, pg

sin introducir el rostro dentro, y esperar a ¢ @

Los hornos requieren unos cuidad. n mantegii
que hacerlos semanalmente. En
sobre sus paredes pueden se

por lo que hay que qui
liente con desengrasanté

pues®el dia de trabajo, pasando un pafio ca-
de, se extraeran los mandos semanalmente

al menos una vez y, r fondo, para que puedan ajustarse de nuevo
al mismo sitio. A v osimandos no funcionan porque simplemente se han
llenado de gr 0, por lo que conviene evitar esta contingencia. Si
la funcién de dds es electronica, solo se pasard una bayeta suave para no
perjudicar ra.

trom quGasegura una aplicacién de ondas de forma mas homogénea.
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Si hay un gran volumen de trabajo, es conveniente disponer de un microondas
sencillo, ya que puede proporcionar un apoyo muy importante. Hay que recor-

dar 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. Es por esta razén que es
preferible aplicar tiempos cortos mediante el microondas y repasar (abriéndolo)

las veces que sea necesario, para evitar que los alimentos se sobrecuezan.

Con relacién a las normas de utilizacion, esta maquina se puede al‘ir e@
que sea necesario para un control visual. Asimismo nunca se deben ¢\ it

elementos metalicos.

Los resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienerf@®n Styusgison nu-
merosos, y a pesar de que es una excelente maquina no sigmpf&se utiliza bien o
no se le saca todo el partido que tiene. Tiene poca cagéci pOrlo que cuan-

titativamente no resulta muy rentable, pero cuali s muy dtil en la
regeneracion de productos cocinados, pero no en1@s, fres

El mayor riesgo asociado al microondas es
condiciones o que no cierre bien. También [
tes con agua o liquido a punto de Ji@&uir, porquegpiicden comenzar a hervir en

retardado frente a lo que sugele cofilou#l maquinaria.

microondas, son los referentes a su corazén:
ieza que debe mantenerse siempre limpia y en

Los cuidados y mante

cuyo interior node r restos de alimentos. Para ello, se puede poner un
recipiente de con agua hasta que hierva, de manera que el vapor
ayude a el 0s del interior, cuya superficie se limpiara de inmediato
con up paf

L ed€¥os de vapor son unos contenedores que aplican vapor y a veces

ambiér¥presion, segin el modelo. Los alimentos se cocinan en tiempos que
en de su dureza a temperaturas que varfan entre los 100 y 120 °C.
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En estos cocederos, y con respecto a su utilizacion, se tendrd en cuenta como
norma principal, la diferencia entre piezas pequefias y grandes, puesto que es
muy importante a la hora de fijar el factor tiempo. No se usan demasiado para
cocinar carnes, ya que el vapor no es el mejor método para estos productos,
pero si para las guarniciones y los pescados.

El cocedero es muy ttil puesto que son numerosos los productos elaborado
vapor, pero en cuanto a la calidad que se consigue con carnes, aves y
no es recomendable. Esto se debe a que el sistema de coccion al Ve@o at

la fibra de la carne con la técnica adecuada.

El riesgo asociado a esta miquina es la falta de estanquei or ue se
controlara el optimo sellado de la puerta. Ademais se ex an andejas
con ayuda de guantes protectores para evitar quemad n to al proce-
so de elaboracién, el mayor riesgo asociado es la sohec que se evitara

siguiendo las pautas para cada alimento.

Para establecer un buen mantenimiento a g uMa, al finalizar la jornada
D¢ esta forma serd mds fa-
or permite una limpieza
ar las sali@& de agua con la frecuencia

que marque el fabricante para eWita aya obturaciones indeseadas. Y es

fundamental asegurarse de glie todasdas patas del mueble lo mantienen to-
talmente horizontal. E% eros pueden ajustarse en altura, como otros
€

muebles de cocina, pogst elo®iene algin desnivel.
Existen dos pieza améntales en la cocina actual que, aunque se pueden
Yo p &L

ente, trabajan juntas: el bafio Marfa y el Roner.

El bano ®lna maquina que aplica la técnica de idéntico nombre.
ocinas se ha utilizado de forma improvisada, colocando un
e otro, hoy se puede encontrar el sistema integrado en una
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Es un equipo simple dotado de una cavidad amplia que contiene agua que se
atempera a voluntad, dentro de la cual se ubica una segunda cubeta de acero
inoxidable en la que se coloca el alimento a tratar. El bafio Maria se usa para
atemperar productos como chocolate o mantequilla, para batir cremas delica-
das como la muselina, para regenerar con suavidad o para mantener calientes
comidas y bebidas. El agua se mantiene limpia facilmente ya que se desag
mediante un grifo.

El bafio Marfa aplicado sobre productos envasados al vacio y combz che
control que proporciona el Roner, es un sistema ideal para cocinar@arn@oela-
tinosas, como el rabo de toro, el morro, el osobucco o la carrillada. Estase debe
a que se consigue extraer todo el jugo de la gelatina sin réSéCar ando a
toda la pieza de una calidad y sabor excepcional, ablan o Sus,fibras.

Esto sucede siempre que se desarrollan técnicas oc aja temperatura
porque provoca una desnaturalizacion de la prgteffia cardcteristica de la carne.
Esta proteina es el coldgeno que se encue y
Asi, el coldgeno virtualmente se diluye e i

esente en estas carnes.
blanda toda la pieza.

Todas las bandejas GN, ya sean 148 qu&,estan en"el bafio Maria, en el horno o
en cualquier otra maquina, seg , tras su uso, en el lavavajillas, que
higienizara perfectamenge do a ta temperatura alcanzada. Las bande-
jas GN no se enjuagara ente, pues a mano es imposible llegar a esa
temperatura. El uso s fortalece la lucha contra las toxiinfecciones

alimentarias.

A continuaci licaran las normas de utilizacién de esta maquina. En
€ sario atemperar el bafio Maria, antes de introducir los
o recomendacion, se debe indicar que no se debe trabajar con

El bafio Maria es una maquina muy precisa, que aplica el calor de forma muy
regular y homogénea, con resultados de alta calidad. Pero también cuantitati-
vamente es interesante, ya que dispone de diferentes bandejas independientes
que permiten el trabajo mas sencillo.
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Para prevenir los riesgos asociados a esta maquina se tocard con guantes de
proteccién y se abrird teniendo el manipulador puestas unas gafas protectoras.
Esto es debido a la alta condensaciéon de vapor que produce esta maquina,
puesto que el vapor es capaz de provocar quemaduras muy graves, por ello
nunca hay que confiarse.

Respecto a los cuidados y el mantenimiento, lo primero es que se
gar periddicamente y disponer de una llave para hacerlo ¢
Posteriormente, el agua del interior del bafio debe estar descalcificad
se purgard cuando el liquido esté caliente, sino totalmente frio. Si
ver el aparato, se debe vaciar antes. Este aparato produce una gsan camisidad de
vapor, por lo que tendra sobre él una campana extractora.

El Roner fue inventado por Joan Roca y Narcis Ca
perfeccionado que se usa para cocinar alimentos @ baj;
mite ajustar muy bien los tiempos y evitar q
Sobre todo, es muy ttil para cocinar al vaci

| termostato muy
peratura que per-
tos se sobrecuezan.

El ajustado control sobre las temperaturas co ue no se produzcan mer-
mas' y que el producto no se des ni se reseque interiormente, de forma
que se mantienen los sabores bien integrados.

! Pérdidas de los alimentos que se producen inevitablemente pero se pueden controlar.
Un ejemplo es la pérdida de peso que sufren las carnes después de retirar el hueso, la
piel, la grasa o la carcasa.
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