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Introduccion

INTRODUCCION

En este manual se estudiardn elaboraciones y platos con carnes, aves, caza y
despojos que acercaran al cocinero profesional a un conocimiento profundo
de la cocina. No solamente serdn conocimientos ttiles para emplear en la
elaboracion de las carnes, sino que resultan fundamentales para el resto

productos y en general para aplicar a toda la cocina, ya que los fondogyext
tos, glasas, salsas y bases de elaboracién con carnes no se utilizan€ni nt
para estas preparaciones, sino que son el cimiento de toda la cocina®@n t
sus facetas.

Las bases de cocina de carnes aportan a la cocina s a textura
y calidad, por ello resulta indispensable que el profe | con ellas.
Asi, tendra que saber elaborarlas, y que tanto él coo ipo aprendan a
utilizarlas correctamente y en su justa medida.g&ung bién hay fondos

industriales, el profesional debe saber elaborar 0s Propios, conocer cémo
ender a extraer todo su

arios para ello.

En este manual se profundizard gipalmente en las técnicas de cocinado y
regeneracion de platos, asi co
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Elaboraciones basicas y platos
elementales con carnes, aves y caza

Maquinaria, bateria, utillaje y herramientas
utilizados en las elaboraciones basicas yplat
elementales con carnes, aves y caza

Objetivos

- Seleccionar ttiles, herramientas y equipos de trahg esatids para hacer frente a la

realizacion de elaboraciones basicas de maltiples @ c

- Asumir el compromiso de mantener y cuidar las ins¢
méaximo provecho a las materias primagg@iilizadas en el
innecesarios.

esly los equipos, y sacar el
¢so, evitando costes y desgastes

- Participar en la mejora de la cali pdo el proceso.

Contenidos

erramientas utilizados en las elaboraciones bésicas y platos
caza
W maquinaria utilizada

1. Maquinaria, bategi.
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m Caracteristicas de la maquinaria utilizada

Antes de decidir qué maquinaria se va a comprar, se debe tener perfectamente
claro qué tipo de servicio y estilo de cocina se va a ofrecer, por tanto se deben
conocer las caracteristicas de la maquinaria que se va a utilizar. De esta for-
ma se seleccionard, en funcién de las necesidades, qué serd imprescindible
ttil y qué cosas no serdn en absoluto necesarias.

Por ejemplo, si se van a hacer parrilladas de carne, cocina mediterrégea
estilo argentino, en cualquiera de estos casos, la maquinaria neces@ia S&adap-

tard a ese tipo de gastronomia.

s peductos, por su
te eficientes. En
, €N piezas como
s térmicos largos y

ue tener en cuenta que
y otras rojas, delicadas o
beesos diferentes, puestos

La carne tiene unas necesidades diferentes a las de
estructura fibrosa y presencia de cadenas de colagengdfal
ella son caracteristicas la presencia de gelatinas (@or ej
la carrillada o el rabo de toro) que requieren traamic
lentos, ya que estas se disuelven facilmente
en la gran familia de las carnes hay carn
fibrosas y todas requieren aplicacién de téc
en prictica con las mismas maqui

h:

V D

La clasificacion de toda lag¥naq de cocina, en todos sus tipos (tra-
tamiento de carnes, v&g€ta escados o reposterfa) se divide en cuatro
grupos: de calor, de fti inpi®Za y maquinas de pequefio tamario.

Para la maquinaria utilizada en la preelaboracién de carnes, aves, caza y des-
pojos se seleccionard maquinaria de alto rendimiento. Las maquinas utilizadas
son eléctricas y maquinaria con tecnologia magnética. En las maquinas eléctri-
cas se puede comprobar la clasificacion de la maquina en una etiqueta visible
que certifique dicha eficiencia, siendo la mas baja G y la més alta A+++. La
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maquinaria con tecnologia magnética es totalmente silenciosa, muy adecuada
para lugares como hospitales o residencias.

Se deben elegir maquinas y herramientas de marcas contrastadas, con una
facil reposicién de piezas, comodas para trabajar, ergonémicas y resistentes
para que duren el mayor tiempo posible. Es fundamental que para favorecer
movilidad de la maquinaria, estas incorporen ruedas y por supuesto que esfén
dotadas de frenos, ya que esto facilitara las labores de limpieza en @t

Los materiales deben ser ficilmente higienizables, con piezas qu@se
extraer fAcilmente (gomas, estanterfas internas y dispositiyos v@arios) Yhgue per-

y se realizaran las operaciones de mantenimiento i da una de ellas,
sin esperar a otro momento. De esta manerayla on general siempre
es Optima y se tendrd en todo momento ca uin@dispuesta para ser usada

segln se necesite.

Se deben higienizar las maquinas lamente gua caliente y jabon liqui-
do de cocina, si es necesario BEasante. Semanalmente se tiene que
programar otra limpieza al nnda, y realizar pruebas para verificar
la puesta a punto de ¢
gomas de frigorificos,daya otros equipos. Ademés se debe realizar una
comprobacion del df€rredd@laspuertas y se pasard un pafio himedo impregna-
do en desengrasamnte'y despliés otro para enjuagar por todas las maquinas.

0s gonjuntos de maquinaria (generadora de calor y de frio) en
05, con el fin de que no se produzcan interferencias entre las

abordar la descripcién de la maquinaria de calor segin sus carac-
as, funciones y aplicaciones. Conceptualmente la cocina es un espacio
erador de calor, incluso aunque haya maquinaria que genera frio. Dentro
de este gran espacio, es necesario mantener lo méds unificada posible la ma-
quina que genera calor y que puede interferir con la que produce frio. De ahi
el uso de diferentes espacios. Esta maquinaria comprende: fogones (induccién,
gas y otros sistemas), marmita, sartenes basculantes, freidoras y planchas, ex-
tractores de humo o campanas de extraccién, horno, microondas, cocederos
de vapor, bafio Marfa y Roner®.
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Los fogones son el centro 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 revisar los conductos de gas,
los enchufes y los cables (no pueden nunca estar pelados o con grasa). Asimismo,
las salidas de gas en el propio fogén estardn limpias y se evitardn obturaciones
debidas a la grasa limpidndolas diariamente y haciendo un repaso extra una v
por semana. Los quemadores no tendran restos, ya que su presencia puede gfo-
vocar incendios. Se limpiaran y frotardn a diario al final de la joraa ica
a

algo sobre ellos, es preferible limpiarlos de inmediato para evitar que l\

quede pegada y que posteriormente sea mas complicado retirarLa.O

Importante

Hay que realizar la puesta a punto y revisar conge s fogones. Para

evitar la obturacién de los canales de salida de e p tilizar un alfiler o
Oriigios.

similar, y comprobar que el gas sale por tod

Los fogones eléctricos son mas cose@sos debido to precio de esta energia,
pero tienen la ventaja de que s imiento y limpieza son mds sencillos.
Pueden realizarse en inducén ceramica, pero son placas fragiles,

dificiles de usar, costo anténimiento mas caro, por lo que son m4s
recomendables para un artiQular que profesional.

Fogones de gas Fogones eléctricos

on respecto a las normas de utilizacién, los fogones se deben encender a
fuego maximo durante unos segundos, para después bajar a la temperatura
adecuada, con el fin de carbonizar todos los pequefios restos que puedan haber
quedado. Se encienden acercando una cerilla o encendedor y después se abre
el gas, nunca al revés, porque puede producir una llamarada. Son uno de los
centros m4s activos de la cocina, por lo que en ellos debe haber quemadores de
diferentes tamafios y con suficiente espacio entre si como para que quepan las
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ollas mas grandes. Si se siguen las instrucciones anteriormente descritas no se
deberfa tener ningtin problema en utilizar de manera correcta los fogones.

En relacién a los resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen con su
uso, cuantitativamente, son uno de los espacios méas productivos en la cocina,
con mucha actividad a su alrededor y gran capacidad de desarrollo de labor

Labores como: fritura, salteado o cocciones que se producen en el entorngfde

los fogones y por accién directa de estos. *

Cualitativamente se trata de uno de los espacios donde se trabaj ayor
precisién siempre que el cocinero sea experto y cuente con tos
adecuados, como termdmetros. La experiencia es la que p cono-
cimiento sobre el punto éptimo de los distintos alimentgssque ajan en los
fogones. Con la ventaja de que un simple vistazo ofrgCer a 14 informacién
necesaria. Las cocciones se cortan con facilidad retj piente del fuego.

te las quemaduras que
aduras pueden afectar a

Los riesgos asociados en los fogones son p
se producen generalmente por un mal usd
las personas y a los pomos y agarraderas d¢ 5, sartenes y cazuelas. Es
por esta razén que es preferible n de mateflal metélico frente a otros.
También hay que vigilar que no(§e e la grasa ni la suciedad, ya que su
presencia puede provocar ing€hdio mangos de los recipientes deben estar
orientados hacia el intéfidt, no provocar caidas. Ademds hay que evitar
cambiar de recipiente o sartén cuando el contenido esté hirviendo, y es
preferible esperar a §ue

Con respectq w § guidados y mantenimiento, debe realizarse una limpieza
diaria a atura elevada de toda la maquina. En especial esta limpieza
debe hacers@en 165 propios espacios por donde sale el gas, ya que son propen-
ul@®grasa que se puede quemar y provocar accidentes; y también

montar parrillas y quemadores. Semanalmente, hay que limpiar
s de los quemadores por donde sale el gas para evitar obturaciones
uda de una aguja o pincho. Ademés hay que retirar los tiradores de
rtura del gas y limpiar tanto el interior del tirador como la punta donde se
inserta. Posteriormente se deben revisar las zonas de entrada de gas, que deben
estar selladas y protegidas.

Las marmitas fijas son ollas de tamafio variable pero en cualquier caso con
gran capacidad, dotadas de cierres herméticos e incluso vélvulas a presion que
disponen de grifos para vaciarlas sin necesidad de moverlas. Se utilizan para
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hacer fondos, estofados y, en general, preparaciones que requieren ollas de gran
capacidad; por ello deben tener un sistema de extraccién y estar comodamente
ubicadas para poder llenarlas y vaciarlas facilmente.

En relacién con las normas de utilizacién, las marmitas pueden ser de gas o
eléctricas, pero en ambos casos, el volumen interior de la cuba estari pr
porcionado a las necesidades del restaurante. Las instrucciones de
marmita son, como primer paso, poner la temperatura al méxigo
gundos y, después, bajarla a las necesidades previstas. Posteriormen
intermedia de agua se llenara antes de introducir el alimento en éhi
la marmita, que nunca se llenara hasta el maximo. En todos
una sefial de nivel maximo que se debe respetar. Se vigilardfta
pos de coccién. De esta forma los alimentos no quedardg.cr ni sc pasaran,
y se obtendran preparaciones de calidad.

rea una prueba para
e describe en el manual

Para la puesta a punto de la marmita se
comprobar la presiéon que la maquina requi
correspondiente.

u

Cuantitativamente, la marmita p realizar n solo paso unas cantida-
des muy elevadas de alimento, Est idades estardn en consonancia con
las necesidades que se tengaily enl 6n directa con el tamafio de la cuba.
De este modo, las mar onvierten en una herramienta imprescindible
en cocina para colecti uanto a los resultados cualitativos, hay que
adquirir algo de ex para conocer el punto de las cantidades més gran-
des y el tiempo nece a las cocciones.

Important

L p mas m4s comunes a la hora de obtener resultados de calidad con
a Marmiea son la sobrecoccion y la infracoccion, por lo que el profesional de-
r extremadamente cuidadoso a la hora de calcular los tiempos en cocina.

Ademais se debe evitar la sobrecoccién y la infracoccion, los dos problemas
més comunes en cuanto a los resultados de calidad de la marmita.

Con respecto a los riesgos asociados, se tendrd cuidado principalmente con
las salpicaduras, ya que al alcanzar altas temperaturas pueden provocar graves



Magquinaria, bateria, utillaje y herramientas utilizados en las elaboraciones basicas y platos elementales con carnes, aves y caza

quemaduras. Se tienen que mantener las precauciones de seguridad, por ello
no se deben manejar las marmitas con prisa, ni retirar el contenido cuando
estd muy caliente. Ademas hay que procurar que el suelo de la zona donde
se sittian no sea resbaladizo y esté siempre limpio asi como proteger la ropa y
cabello con los uniformes adecuados.

Los cuidados y el mantenimiento de las marmitas deben centrarse fupdam@n-
talmente en la revisién de la entrada de agua fria y de agua caliet‘e, oe
las de gas como en las eléctricas; ambas entradas tendran un mandaejpar

el profesional pueda facilmente abrirla o cerrarla.

Se debe realizar una revision de la entrada de gas o de | écpica, que

tendrd una entrada homologada que se pueda cerrar idamente en
casos de necesidad. Para un correcto mantenimient® de un enchufe
con fuerza y ademés tiene que estar bajo una capfip? actora de humos.
Si hay tornillos sellados no se abrira el sello, §son la garantia de
seguridad de la casa instaladora.

Esta mdquina se limpia en frio, nunca con efites quimicos o abrasivos.
En general, el acero inoxidable debe li con abrasivos. Asimismo

hay que evitar el sobrecalentami marmitas fijas y no calentarlas con
el recipiente vacio. Si se si la ucciones mencionadas no deberfa co-
rrerse ningdn riesgo en ti i6n de marmitas.

oft receptiaculos amplios y de paredes bajas (no
ara saltear, cocinar y aplicar diferentes técnicas a

Las sartenes bascula
son freidoras)
alimentos e

tid@®de alimentos en menos tiempo.

tante

Las sartenes basculantes, debido a su gran capacidad, son ideales para las cocinas
de colectividades tales como hospitales, residencias, servicios de catering etc.

Estas sartenes basculan con movimientos producidos por un motor hidraulico.
El movimiento debe tener diferentes tipos de intensidad, que se aplicardn a
distintos guisos. A veces también llevan una tapadera que permite la coccién
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a presién. En ellas se puede frefr, saltear o guisar. Las instrucciones que hay
que seguir para vaciarlas, son, como primer paso, tener la sartén en posicion
algo elevada, lo que permite el movimiento basculante (que se puede quedar
fijo). Posteriormente se debe apagar el calor y el movimiento, y como dltimo
paso, vaciar el contenido. Tras su uso se debe limpiar de inmediato, ya que
los liquidos en su interior la deterioran. Las sartenes basculantes que est4
dotadas de dos zonas de coccidn, son més rentables en tiempo aprovechad

En referencia a los resultados cuantitativos y cualitativos que se (g i
su uso, cuantitativamente, las sartenes basculantes permiten ela

Ademas, si disponen de varias cubas en la que se puede arado,
se rentabiliza el tiempo y el espacio.

Como se puede programar tiempo, temperatura y @ de la maquina, se
pueden obtener resultados muy precisos y de lidad®E] gran peligro de la
calidad de los alimentos cocinados en la sar te es el sobrecocinado.

Con respecto a los riesgos asociados, con nes hay menos posibili-
dades de quemaduras que con mé@@ps tradici s y su uso es més sencillo.
Se deben extraer los alimento artén esta algo elevada para evitar

quemaduras. El mayor peli e e dquinas es la quemadura en brazos o
manos por el vapor al t aciar las cubas.

Para alcanzar un coffre ailtenimiento en las sartenes basculantes, estas de-
ben ser antiad . Tighen mayor facilidad de limpieza las que no son muy
profundas, p en limpiar con presion de agua o chorros de agua.

s ingtruci@nes para su limpieza son, principalmente, limpiar con agua jabo-
com detergentes quimicos o corrosivos el panel de control. Ademas

ar la toma de luz y el cableado. Este no debe tener grasa y tendri
a una toma de tierra.

re la sartén habra un extractor de humos y el desagiie debe ser de material
que soporte los 100 °C. Hay que tener cuidado con estas sartenes puesto que
no son freidoras y como alcanzan una temperatura muy elevada, si se frie en
ellas el aceite puede prenderse.

Hay freidoras de muchas formas y capacidades, con una o dos cubetas, redon-
das o alargadas. En cualquier caso, disponen de un cestillo para recoger
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facilmente los alimentos fritos y un soporte para dejar el cestillo mientras escu-
rren. No conviene adquirir una freidora si el volumen de fritos no es muy
elevado, ya que estas maquinas ocupan mucho espacio en una cocina. Se pue-
de disponer de una m4is pequefia, si se considera necesario. En todo caso,
deben disponer de tapadera para evitar salpicaduras y de extractor de humos.

Importante

*

Las freidoras industriales funcionan con lo que se conoce como

de arriba. De esta forma, los alimentos se frien en el ac
ya que tienen el cestillo, pero las particulas que ensuci
el agua y asf el aceite se mantiene siempre limpio.

e roductos de diferente
ecomendable en otro tipo

Gracias a esto, se pueden freir en el misu
origen (carne, pescado o verdura), lo qu

de maquinaria.

Hay que asegurarse de que en lqffrej encaja perfectamente el gancho que
sujeta la cestilla. Se dejaran, éscur s minutos los alimentos y después se
pasaran al recipiente ¢ pondiente. Esto evitard quemaduras y salpicaduras

innecesarias y peligrosas.

Con respecto a_las W0rmal de utilizacion, en primer lugar, se comprobara la
temperatura, cir posteriormente los alimentos en su interior a la
temperatyga uada. El cesto no se llenara totalmente, sino en dos terceras
T que el aceite circule libremente por la freidora y entre los

a se moverdn durante su utilizacién y no se retirara el aceite
ay que esperar el tiempo necesario si hiciera falta vaciarlas.

acién a los resultados cuantitativos y cualitativos que se obtienen con
uso, las freidoras industriales permiten una fritura de gran calidad por el
sistema de control de tiempos y temperaturas tan preciso que poseen; y no solo
la calidad, sino que la cantidad de fritura conseguida por hora es muy superior
a la que se obtiene con métodos tradicionales.

Acerca de los riesgos asociados, el mayor riesgo de la freidora es la que-

madura por salpicadura de aceite caliente. Por ello se deben seguir unas
instrucciones, entre ellas, revisar que los soportes de las cestillas estén en
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excelentes condiciones para que resistan el peso y no pierdan su posicion
correcta. Si una freidora llega a prenderse, no hay que mojarla con agua, sino
desenchufarla, cerrarla y tapar con un pafio mojado.

La norma principal, respecto al cuidado y mantenimiento de una freidora, es
no intentar repararla porque puede provocar graves problemas, ya que requie
los cuidados de un especialista. Las freidoras deben tener un espacio profio,
nunca situarse sobre placas o fogones o espacios calientes, y la suggr de
ser estable y plana. Las cestillas y zonas que se puedan extraer, se débenYawa
en lavavajillas.

Marmita Sartén bascula Freidora
Las planchas se componen de u cas lisas®®as que se aplica calor para
cocinar directamente sobre ellasy P er independientes, portatiles o en-
contrarse junto a los fogones en o mueble. Dependiendo del tipo de

aran unas u otras variedades. Se destinan a
as de dietas ligeras.

cocina que se realice, s
preparaciones con po

chas las parrillas, con la diferencia de que no tienen
ino dotada de barras de metal que proporcionan a los

estas maquinas, que se usan mucho para la elaboracién de
perfectamente limpias después de cada jornada. Por lo tanto
4n concienzudamente y con posterioridad se tienen que engrasar
ente para protegerlas del polvo.

Plancha Parrilla
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Con respecto a las normas de utilizacién, tanto las planchas como las parrillas
deben estar calientes en el momento de introducir el alimento, con el fin de
que se selle correctamente, de hecho son sistemas de coccién por «contacto
directo». Se pueden pincelar con grasa antes de usar, sobre todo en el caso de
alimentos que se puedan pegar.

Tanto las freidoras como las parrillas son maquinaria de cocina que ofrece regiil-
tados de calidad a la hora de elaborar ciertas carnes y sellarlas coggectiiffen
En cuanto a los resultados cuantitativos, permiten realizar las opera%\

cesarias en cantidades elevadas, en funciéon del tamafio que prese

Los riesgos asociados a este tipo de maquinas son las que urasyporontacto
directo. Estas se evitan con el uso de pinzas largas o ualhtes protectores.
Los alimentos con més grasa, por ejemplo, la carne d¢fpatogpueden arder.

Los cuidados y el mantenimiento que deben reali@arse as parrillas y plan-
chas comienzan por mantener siempre li

recoger las grasas. También es importante
das, y que sobre ellas haya un extractor de

an@l que ambas tienen para
bien equilibradas y nivela-

hardn que los alimentos se peguen
s de cada uso se retiran con ayuda de

Nunca se limpian con abrasivi
con mayor facilidad. Si hay gStos,

una paletina, despegan: y se limpian cuando estan frias.

Toda la maquinarifl s de"montar de forma modular, de manera que se
aproveche el espagio con dxima rentabilidad y ergonomia.

Las freidafas, $&rtens, marmitas y planchas sufren mucho debido a las altas

or eso se debe realizar una revisién semanal de los puntos cri-
mangos, los mandos y las juntas. La falta de limpieza puede
justes en el funcionamiento de estos equipos, pero es mas sencillo
os posibles fallos y hacer un mantenimiento con limpieza y revision
que después solucionar problemas ante los que solamente puede actuar
écnico especialista.

El cocinero no realizara arreglos con estos electrodomésticos, este se tiene que
limitar a hacer las labores de mantenimiento y vigilar que las maquinas alcan-
zan las temperaturas adecuadas y cumplen su funcién correctamente.

Los extractores de humos o campanas de extraccién son muy importantes en
una cocina. Se trata de potentes equipos que extraen el vapor de las cocinas,
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cargado de grasa, olor y suciedad. Deben estar dotados de sistemas de doble fil-
trado y es importante que se puedan introducir en el lavavajillas por partes. Lo
ideal es que sobre cada édrea que pueda emitir humos de cualquier tipo se colo-
que un extractor o bien se instale uno corrido sobre toda la zona de coccién.

Con respecto a las normas de utilizacién @ ana se debe colocar sobre
cada una de las maquinas que emiten vapohes
tes de que se comience a emitir
cualitativos que se obtienen co
seguridad en la aspiracién dgilos perjudiciales y facilidad de visién. El
principal riesgo asociad@g@s ardan por falta de limpieza. A veces saltan
particulas de grasa, y de Provocar fuego.

En relacion a Ig mantenimiento, hay que cuidar estrictamente de
la limpieza dg @ gx(ractores, que son los que permiten tener un ambiente
agradabl Cocilla, sin perjudicar la salud y evitando incendios. Por eso,
limpiaz la ja y el tiro de los extractores y comprobar que no pierden
el)paso del tiempo debe ser una constante en cocina, y esto son

ebe realizar el personal de cocina para verificar la puesta a punto

actores de humo.

cuanto a los hornos, existen muchisimas variedades pero se pueden
clasificar en hornos de conveccién natural, de conveccién' forzada y mi-
croondas; todos ellos se alimentan de electricidad y se pueden utilizar para
multiples aplicaciones.

! Transferencia de calor por medio de aire o humedad, o de ambos, que en cocina
aplican un tipo determinado de hornos.
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En general, los hornos se usan mucho en cocina y
conviene disponer de uno amplio que permita aplicar di-
ferentes técnicas, de forma que con una misma méaquina
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, apli-
car bafio Marfa, fermentar masas, pasteurizar y calentar.

Los hornos profesionales permiten una variaciéon de tem-
peratura mayor que los domésticos, pues llegan hasta los 300 °C y ferm
fina gradacion de la temperatura para cocinar al vacio y a bajagemperacura’

El cocinero Joan Roca ha disefiado junto con una casa,comercial un horno
con cadmara de coccién que permite aplicar temperagiira a te exactas y
graduar la humedad en el interior. También ha una tecnologia
que permite conocer en qué momento se cocinasa el z6n del alimento,
de manera que no se sobrepasen el tiempo unte, de coccion. Esta es una
de las grandes metas de los buenos asada ie no pueden servirse Gni-
camente de la intuicién y experiencia, sino le este tipo de tecnologia
(predictive cooking).

Los hornos de conveccigal nat ienen programacion de calor hasta
300 °C, temporizador or. Estos hornos cuentan con un sistema de
distribucién de aire que en cada punto del horno se aplique
idéntica temperatu este sistema, los alimentos se cocinan homo-
géneamente en_tod rficie. Son hornos simples que han quedado algo
anticuados fr @ podelos muy polivalentes y altamente eficientes como son
los de congec d ada.

0s conveccion forzada disponen de sistemas de aire (también
que reparten el calor uniformemente y con mayor suavidad que
iores, de forma que, por ejemplo, en las preparaciones de masas se
uyan mejor los ingredientes. En general, estos hornos requieren una
peratura algo inferior para obtener idénticos resultados. Por ello hay que
tener un cuidado especial para evitar que el alimento se deshidrate, asi que se
tiene que vigilar con frecuencia, tapatlo, cubrirlo con una ligera capa grasa o
regarlo con cierta asiduidad.

Ademis de estos, hay hornos mixtos (con distintas formas de aplicacién de
calor, aire y humedad), hornos para panaderia y pizzeria, hornos que pueden
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distribuir microondas y hornos especiales para reposteria. Todos ellos pueden
funcionar con gas o con electricidad y es fundamental que estén adaptados a
las medidas GN (Gastronorm).

A la hora de seleccionar hornos para carne se tiene que procurar elegir méaqui-
nas con amplitud si se van a realizar asados de gran tamafio. Un caso especi
es el de restaurantes especializados en asados de cochinillo, lechazo y otrosgfa
que necesitaran hornos especiales para este uso.

Con respecto a las normas de utilizacién, la principal nor

conocerse es que los diferentes tipos de horno se usan en caliente ro-
duciendo el alimento frio en ellos. Segtin el tipo de elab rdn o
no los alimentos. Las instrucciones serdn programar pri y poste-
riormente la temperatura y la humedad. Finalmente 0 el alimento

en su interior.

ItadOs cuantitativos son

se puede trabajar con
a la calidad, son el mejor
ara dorar y cocinar inte-

Hay hornos con una gran capacidad, cuye
muy interesantes, ya que en algunos mod &
|

distintas técnicas a diferentes niveles. En
elemento para asar de forma completa y co
riormente un alimento.

s, el ero mantendrd una precaucion espe-

alor, humedad y aire ya que al abrir la puerta

si estd muy cerca. Esto se produce por el

ejemplo, si el horno es capaz de asar un pollo

, pOr lo tanto hay que abrirlo despacio sin introducir el
ue salga el vapor primero.

Acerca de los riesgos
cial con los hornos que
inesperadamente se paede
efecto del vapor hif¥ie
también quema
rostro dentro

Los horno unos cuidados y un mantenimiento sencillo pero que hay
r set®nalmente. En principio, todas las particulas que se depositan

des pueden ser perjudiciales para el desarrollo de sus funciones,
hay que quitarlas después del dia de trabajo, pasando un pafio ca-
con desengrasante. Si se puede, se extraerdn los mandos semanalmente
menos una vez y se lavardn a fondo, para que puedan ajustarse de nuevo
al’mismo sitio. A veces los mandos no funcionan porque simplemente se han
llenado de grasa por dentro, por lo que conviene evitar esta contingencia. Si
la funcién de mandos es electrénica, solo se pasard una bayeta suave para no
perjudicar la estructura.

El horno microondas profesional suele tener mas capacidad y doble magne-
trén que asegura una aplicacién de ondas de forma mas homogénea. Si hay un
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gran volumen de trabajo, es conveniente disponer de un microondas sencillo,
ya que puede proporcionar un apoyo muy importante.

Importante

Debido al tipo de tecnologia del microondas, 1 min de asado en este h
equivale a 7 min en el horno normal. Es por esta razén que es pref(;ib
tiempos cortos al microondas y repasar las veces que sea necesario,
que los alimentos se sobrecuezan.

Con relacién a las normas de utilizacién, esta maquima seQpuede abrir las
veces que sea necesario para un control visual y nnc deben introducir
elementos metdlicos en ella.

Los resultados cuantitativos y cualitativos g
merosos, y a pesar de que es una excelente
no se le saca todo el partido que tiene. Tiené
titativamente no resulta muy ren ero cua
regeneracion de productos coci

en con su uso son nu-
Quo siempre se utiliza bien o
pacidad, por lo que cuan-
fativamente es muy til en la
0 o en los frescos ya que los cuece.

El mayor riesgo asocia ondas es que el magnetrén no esté en buenas
condiciones o que n
' e hervir, porque pueden comenzar a hervir en

porque el proceso de coccién estd unos segundos

mantenimiento del microondas, son los referentes al magne-
na pteza que debe mantenerse siempre limpia y en su interior no
restos de alimentos. Para ello, se puede poner un recipiente de

tos del interior.

Los cocederos de vapor son unos contenedores que aplican vapor y a veces
también presion, segiin el modelo. Los alimentos se cocinan en tiempos que
dependen de su dureza a temperaturas que varfan entre los 100y 120 °C.

En estos cocederos, respecto a su utilizacion, se tendrd en cuenta como
norma principal la diferencia entre piezas pequefias y grandes, puesto que
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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 pro-
ductos, pero si para las guarniciones.

El cocedero es muy ttil puesto que son numerosos los productos elaborados al
vapor, pero en cuanto a la calidad que se consigue con carnes, aves y despojo
no es recomendable. Esto se debe a que el sistema de coccién al vapor no tréta
la fibra de la carne con la técnica adecuada.

El riesgo asociado a esta maquina es la falta de estanqueidad,
controlara el éptimo sellado de la puerta. Ademés se extraerdn
con ayuda de guantes protectores para evitar quemadura
so de elaboracién, el mayor riesgo asociado es la sobreco evitard
siguiendo las pautas para cada alimento.

iva. No hay que olvidar
e el fabricante para evitar
egurarse de que todas las
te horiZ®fttal. Estos cocederos pueden
or si el suelo tiene algin desnivel.

ajustarse, como otros muebles
Existen dos piezas fund@iffent@les en la cocina actual que, aunque se pueden
utilizar de forma inde e, tfPabajan juntas: el bafio Maria y el Roner.
El bafio Mari uina que aplica la técnica de idéntico nombre.
Aunque en | d ha utilizado de forma improvisada, colocando un
recipientegso trojhoy se puede encontrar el sistema integrado en una Gni-
quipo simple dotado de una cavidad amplia que contiene
mpera a voluntad, dentro de la cual se ubica una segunda
o inoxidable en la que se coloca el alimento a tratar. El bafio
usa para atemperar productos como chocolate o mantequilla, para
remas delicadas como la muselina, para regenerar con suavidad o para

antener calientes comidas y bebidas. El agua se mantiene limpia facilmente
ya que se desagua mediante un grifo.

El bafio Maria aplicado sobre productos envasados al vacio y combinado con el
control que proporciona el Roner, es un sistema ideal para cocinar carnes gela-
tinosas, como el rabo de toro, el morro, el osobuco o la carrillada. Esto se debe
a que se consigue extraer todo el jugo de la gelatina sin resecarla, y dotando a
toda la pieza de una calidad y sabor excepcional.
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Esto sucede siempre que se desarrollan técnicas de coccién a baja temperatura
porque provoca una desnaturalizacién de la proteina caracteristica de la carne.
Esta proteina es el coldgeno que se encuentra muy presente en estas carnes.
Asi, el coldgeno virtualmente se diluye e impregna y ablanda toda la pieza.

Todas las bandejas GN, ya sean las que estdn en el bafio Maria, en el horno
en cualquier otra maquina, se introduciran, tras su uso, en el lavavajillas, que
higienizara perfectamente debido a la alta temperatura alcanzada#.a

jas GN no se enjuagaran simplemente, pues a mano es imposible
temperatura. El uso del lavavajillas fortalece la lucha contra las to:
alimentarias.

ar

A continuacion se explicardn |
primer lugar es necesario at
productos. Como reco
que sean inflamables. P
de enchufarla y no rar
alimento. Es prefe r para mantener la humedad de los alimentos y
evitar contamiagi res.

Bafio Marfa, antes de introducir los
ar que no se debe trabajar con liquidos
nte, se debe cargar el liquido interior antes

méquina muy precisa, que aplica el calor de forma muy

iten el trabajo mas sencillo.

ara prevenir los riesgos asociados a esta miquina se tocard con guantes de
proteccion y se abrird teniendo el manipulador puestas unas gafas protectoras.
Esto es debido a la alta condensacién de vapor que produce esta maquina,
puesto que el vapor es capaz de provocar quemaduras muy graves.

Respecto a los cuidados y el mantenimiento, lo primero es que se debe pur-

gar periddicamente y disponer de una llave para hacerlo con facilidad.
Posteriormente, el agua del interior del bafio debe estar descalcificada. Pero no
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se purgard cuando el liquido esté caliente, sino totalmente frio. Si hay que mo-
ver el aparato, se debe vaciar antes. Este aparato produce una gran cantidad de
vapor, por lo que tendra sobre ¢l una campana extractora.

El Roner fue inventado por Joan Roca y Narcis Caner. Es un termostato muy
perfeccionado que se usa para cocinar alimentos a baja temperatura que p

mite ajustar muy bien los tiempos y evitar que los alimentos se sobrecuez@n.
Sobre todo, es muy ttil para cocinar al vacio. El ajustado contgel
temperaturas consigue que no se produzcan mermas’ y que el prod
deshidrate ni se reseque interiormente, de forma que se mantien

sabores y aromas de gran cahdad sin pérdida alguna, pue

en envase de vacio permite una homogeneizaciéon opt1
con mucha eficacia para controlar la regeneracién de

\

del Roner es introducirlo en un bafio Marfa,
idad térmica que tiene este para usarlo en el bafio

La norma de utilizagi
teniendo en cuent
Maria correct
zar regenerac cciones a baja temperatura. No debe rozar los alimentos,
y la pantd pia y sin rastro de grasa. En el bafio Marfa con Roner se
i en olsas de vacio, pero nunca alimentos ni salsas o similares.

maquina se obtienen unos resultados excelentes, cuantitativamen-
o dependera de la capacidad del Roner y de la cubeta del bafio Marfa.
ualftativamente, produce una coccién muy ajustada y exacta, tanto en tiempo
o en temperatura. Por lo tanto, es ideal para cocciones muy controladas.

El principal riesgo asociado al Roner es que se puede sobrecalentar, pero tiene
una alarma que avisard, asimismo sucede cuando se infracalienta. No se debe

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