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INTRODUCCION

En este manual se explican las diferentes técnicas de elaboracién de platos a la
vista del cliente, la importancia de los productos, las técnicas de desespinado y
trinchado.

Se describiran los diferentes ttiles que se tendran a disposicion para r@
presentar los platos. Seguidamente se detallaran las distintas técni&s%
racién de platos a la vista del cliente atendiendo a la importancia,quigien

correcta manipulacién de las materias primas y la presentacién %

También se explicard la relevancia de los distintos corte un del pro-
ducto, las técnicas de desespinado, trinchado de car correcta de

realizar el corte del jamén, asi como su proceso de el y caracteristicas
principales.
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Elaboracion y acabado de platos
a la vista del cliente

Utilizaciéon de equipos, utensilios y géneros
para elaboraciones a la vista del clie

Objetivos @
- Deducir, a partir de un servicio de platos a la vista del c predeterminado, las

e
necesidades de equipos, alimentos, bebidas, comp 0s 0s materiales que sean
precisos para desarrollar su elaboracién y servicid entando, en su caso, la
documentacién necesaria para el aprovisionamie

- Realizar aprovisionamientos internos deggéneros, materjale$’y determinadas elaboraciones
en el orden y tiempo preestablecido y,

ormas de utilizacién, resultados cuantitativos
mantenimiento, al tiempo que se justifica la

a la vista del cliente, expl
y cualitativos que se obtie
utilizacién de equipos

- Aplicar las normas d n de equipos y ttiles, siguiendo los procedimientos
establecidos pasgi@gitar ri y obtener resultados predeterminados y efectuar el

s materias primas alimentarias de uso comtn en la elaboracién de platos a
I cliente, describiendo sus caracteristicas fisicas y cualidades gastronémicas y
ibir férmulas usuales de presentacién y comercializacién de dichas materias primas.

dentificar los lugares apropiados segtin las necesidades de conservacion y las técnicas
aplicables en base a las necesidades de regeneracién de las materias primas culinarias

y ejecutar las operaciones necesarias de puesta a punto de equipos y ttiles de acuerdo con
instrucciones recibidas y tipos de elaboracién.
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Contenidos

1. Utilizacién de equipos, utensilios y géneros para elaboraciones a la vista del cliente
L.1. Equipos, utensilios y sus caracteristicas
1.1.1. Rechaud
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1.1.3. Tablas de trinchar
1.1.4. Cuchillos
1.1.5. Pinzas (cuchara sopera y tenedor trinchero)
1.1.6. Mesas auxiliares o guéridons
1.1.7. Carros calientes

¢
1.1.8. Tabla de corte de jamén \
1.1.9. Tabla de corte de salmén
1.2. Normas bésicas de utilizacién y limpieza de equipos y utensili
c

1.3. Aprovisionamiento de géneros preparados tanto en la sala com a
1.4. Las materias primas alimentarias de uso comin en la elabogagig s a la vista
del cliente: aceite, mantequilla, sal, pimienta, mostaza, nafa, d, dos, limén, especias

y vinagre
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Utilizacién de equipos, utensilios y géneros para elaboraciones a la vista del cliente

mquipos, utensilios y sus caracteristicas

Tanta importancia tiene la cualificacién de los profesionales como el manejo
de equipos y utensilios para la realizacién del servicio de la elaboracién de pla-
tos a la vista del cliente.

Por este motivo, a continuacién se identificaran los equipos y ttiles de @iso
comtn para realizar dicha tarea, asi como sus caracteristicas, justifiGaftlo s
utilizacién en funcién del plato, ademads se indicaran los aspectos cuﬂ 0

y cualitativos relacionados con estos utensilios y equipos.

Es importante sefialar que todos estos utensilios y equip e
tinuacién han de estar fabricados con materiales de alta“cali

por profesionales, con el propésito de obtener plat e
este servicio.

verdiYa con-
a su uso
prestigio de

I
mmaud

El rechaud es una especie de cocij e Uno o uegos que funcionan a gas,
lo que afectard al ndmero de puedan preparar por servicio.

También se conoce co fierfillo, puede ser una pieza independiente o estar
incorporada a un ¢ (qui as polivalente porque suele tener ruedas y es
mas facil desplazar salon del restaurante). Suelen ser modelos muy es-
téticos fabrica cobré’y deben estar siempre limpios y en perfecto estado

porque son u equipos mas importantes para este tipo de servicio.

s negesariofel manejo del rechaud en aquellos platos que necesiten aplicacion
1 squtesses, para cocciones, flambeados, asados, etc.

= ==
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Elaboracion y acabado de platos a la vista del cliente

IIE Sautesse

La sautesse es una sartén cuya parte externa es de cobre, aunque también se
pueden encontrar en acero inoxidable. Junto con el rechaud, hacen una buena
combinacién estética, por lo que la limpieza deber ser exhaustiva.

d

Se pueden encontrar en diferentes medidas, asf que es recomendabléeis

un conjunto adecuado a las necesidades del servicio que se va a propercis
Siempre han de ser utensilios fabricados con materiales de alta calid@d, p

tener platos acordes a esta calidad.

)

Las tablas de trinchar son Di (lie se usan para colocar un producto

sobre ellas para realiza rte. aterial autorizado por sanidad en hos-

telerfa de este ttil es de®iliconaestando totalmente prohibida la madera, que
ta t

es porosa y puede s

trar distintos tamafios (dependiendo de las necesi-
s@loptara por unas de mayor o menor tamafo) y colores, lo
as a los distintos alimentos a la hora de cortar.

vitar confusiones se usaran tablas de color rojo para cortar la carne roja
mo ternera o cordero); de color amarillo para carnes blandas (como pollo
0 pavo); la marrén para carnes cocinadas y fiambres; la de color blanco para
pan, pasta, queso y bollerfa; la de color verde para verdura y fruta; y la azul
para pescados y mariscos.

16
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Las distintas tablas de trinchar y cortar siempre van acompafiadas por las
pinzas, utensilios indispensables para este tipo de servicio ya que son las que
ayudan a cortar y a coger los alimentos.

A continuacién se presenta un esquema con las tablas que se deben tener obli-

gatoriamente:
Tipos de tablas de trinchar segin el producto . \
. . Blanca: pan, ques
Roja: carnes rojas .
pasta y boller

Verde:
erd ta
I:
cado y marisco

Se pueden tener ademgs taplas di es para crudos y cocinados, tanto en
carne como en pescado®

Amarilla:
carnes blancas

Marrén: carnes
cocinadas y fiambres

i

Los cuch: rramientas que se utilizan para cortar. Se requiere pric-
un Blen manejo, asi como el conocimiento del producto que se va a
icar un determinado corte y no otro.

G

pieza de estos ttiles debe tener lugar en cada momento, incluso durante
mismo corte, para asi facilitarlo. Nunca se lavaré el cuchillo con agua ca-
liente, porque se estropea o como se suele decir se «embota». Un cuchillo que
corte poco por falta de afilado es muy peligroso y suele crear accidentes, por lo
que debe estar siempre muy afilado.

17
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De golpe De medio Trinchante De sierra Cebollero Pungl \@

golpe

Se pueden encontrar cuchillos en diferentes calidades, ti angsppor lo
que es conveniente disponer de un conjunto adecuado ne ades del
servicio a realizar. En la ilustracion se ven algunos de moyl de golpe, de

golpe medio, trinchante, de sierra, cebollero o pungill rtante que sean
consistentes para su mejor uso y mayor seguridad

IIH Pinzas (cuchara soperay trinchero)

La pinza compuesta por un. 8pera y un tenedor trinchero es una
herramienta polivalentg y se Pelle utilizar tanto para ayudarse al servir
un plato como para pregagarlo@salsearlo.

xisten un gran nimero de tipos de pinzas depen-
diendo de su tamafio y funcién. Se puede decir que
el uso de unas pinzas acordes al tipo de alimento ya
serfa vilido, aunque desde un punto de vista mis
elegante la forma mas utilizada es la pinza compues-
ta por una cuchara sopera y un tenedor trinchero.
ip®de pinza posee una gran polivalencia ya que también puede ser usada
aradesespinar un pescado o trocear un pollo sin necesidad de usar el cuchillo y
innumerables funciones. Otras de las cualidades que tiene es la de poder sal-
sear un alimento con la cuchara, trabajo que con unas pinzas no se podria hacer.

Su manejo solo requiere practica y no reviste una gran dificultad. Basicamente

se sujetaran los dos cubiertos a modo de pinza, procurando que la cuchara que-
de abajo y el tenedor arriba con las puntas hacia abajo.

18
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m Mesas auxiliares o guéridons

Las mesas auxiliares o guéridons también se utilizan para el servicio a la rusa:
los alimentos que salen del rechaud o de la propia cocina se sittian en estas
mesas de apoyo cerca del comensal para proceder a su corte, racionamien
servicio, etc.

En esta técnica de servicio prima la rapidez de ejecucion, por

pueden sufrir un cambio de temperatura en la manipulacion, es de tar-
da mas de lo debido en desespinar un pescado, este se Itado
serd negativo. De ahf la importancia que tiene el buen maféj tiles. Se
podran encontrar en diferentes tamafos y se elegira e a las nece-

sidades del servicio que se va a ofrecer.

Las mesas auxiliares fabricadas en madera por coste y estética,
aunque también seffue car en acero inoxidable bajo pedido. Son fun-
damentales para e do de los alimentos, asi como las distintas tablas
de trinchar siempre van acompafadas por las pinzas, que son
ste tipo de servicio.

arros calientes

rros calientes son elementos usados para mantener los productos elabo-
os calientes y servirlos directamente al cliente desde el mismo carro.

Eran muy utilizados antiguamente, ya que disponfan de un espacio de corte
para poder racionar los alimentos. Ofrecfan gran utilidad y no requerfan una
imperiosa rapidez.

19
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Su estructura era de madera y metal, con forma de una especie de cofre y con
una apertura frontal. La parte superior, que es de metal, reposa sobre unas pa-
tas, normalmente de madera, con ruedas para poder facilitar su desplazamiento
por el salén del restaurante. Mantenian el calor de los alimentos con unas pe-
quefias velas.

@

@

lidad se fabrican en ace-
eden encontrar de diversos

Esta herramienta ha evolucionado mucho.
ro inoxidable y su fuente de calor es eléctr
tipos: rectangulares, redondos, cuadrados, e

El mayor cambio que ha sufrid® o caliente estd relacionado con su

aplicacion, pues ahora se engféhtra; 4s cocinas y su utilizacién fundamen-
talmente es para mant calientes0s platos, para que a la hora de emplatar
los alimentos no se enfricfjgon T@pidez.

e de jamon es un utensilio pensado para dar soporte al jamén
o de forma cémoda y segura.

siguiente: se introduce la pezufia por el extremo mas elevado de la tabla, que
dispone de una apertura cilindrica con un sistema de aprisionamiento de la pe-
zufa circular. La punta del jamén descansara en el lado opuesto de la pezuiia,
quedado anclada por un saliente punzante que dispone la tabla. Una vez fijado el
jamon a la tabla, ya estarfa listo para su pelado y para un corte posterior.

20



Utilizacién de equipos, utensilios y géneros para elaboraciones a la vista del cliente

Se pueden encontrar diferentes disefios de tablas de corte de jamon, depen-
diendo del peso de la pieza, de si el agarre es o no giratorio, del material de la
base y de los herrajes (que podra ser madera o metal), etc.

Q¥

| E—
mTabla de corte de salmén % :

La tabla de corte de salmén es una tabla de giader orma de pez, con
la cabeza y la cola de metal. Cumple la fup@ionde presentar el producto al
cliente de una forma més estética.

En realidad, para el corte ste Pescado, se utilizan tablas de siliconas. Una vez
cortado el salmén, gfte ente si es ahumado se corta en l4minas muy fi-
nas, se presenta_e abla de madera. Esta se usa exclusivamente para la
presentacion el producto.

\ W as basicas de utilizacién y limpieza de equipos
Utensilios

Shtinuacién se describirdn las normas basicas de utilizacién y limpieza de los
liferentes equipos y utensilios de uso comin para la preparacién de elaboracio-
nes culinarias a la vista del cliente. Ademas, se explicar4n los procedimientos
establecidos para evitar riesgos y obtener unos resultados predeterminados. Estos
procedimientos pueden provenir de instrucciones aportadas por los responsables
del establecimiento o bien de orientaciones del fabricante.

Una actitud adecuada a este respecto beneficia al conjunto del estableci-
miento, puesto que se evitan costes innecesarios por un mal uso o mal
mantenimiento de las instalaciones o los equipos. Asi, se posterga la necesidad

21



Elaboracion y acabado de platos a la vista del cliente

de reaprovisionar ciertos materiales cuya vida dtil puede prolongarse con una
utilizacién correcta y responsable.

Con el rechaud, tanto si se trata de uno individual como de uno integrado
en el propio carro, se tendra la precaucién de saber que se maneja un equipo
a gas. Lo primero que se debe hacer es asegurarse de que se dispone de est
Como cualquier fuego, este equipo dispone de un regulador de salida de gs,
que normalmente se abre girando a la izquierda y se cierra a la derec

ciende con un mechero y se debe mantener la llama a fuego medio? ita
riesgos, la llave de gas debe estar cerrada en el momento de la finaliz8ion
plato, ya que, si se deja abierta, puede provocar quemaduras accidefales§puna
pérdida de gas innecesaria.

El material que se usa en su fabricacién es cobre, con
permanentemente limpio porque, ademas, es parte d
ma, se hard una limpieza normal después de su y d
luego proceder a una higienizacién mas profuada@ma vez finalizado el servicio
de clientes. Posteriormente, se pasard un o abrillantador sobre las zo-
nas de metal.

Las sautesses, sartenes de manej itual qué@®isponen de un mango por
donde se deben sujetar para , se utilizan para calentar, reducir,
flambear, etc. La tGnica precaficion deben tomar con ellas es procurar no
rayar la base de las saut@sfes las pinzas para que no se peguen las futuras
elaboraciones.

Al igual que los re s, )¢l material con el que se fabrican es de cobre, con

on detergente una vez usadas y nunca con un estro-
lo mismo que con las pinzas, se rayaria y se pegarian los
abrillantar las caras externas con los distintos productos
ue existen en el mercado.

lo cual, apartg
pajo (porque

base de apoyo para el corte del alimento que debe estar bien fijada para
cortes. Para ello se dispondra de un lito que se colocara debajo de la
la para asi evitar que se desplace.

Una vez que se ha terminado de usarla, se debe extremar la limpieza: se lavara
bien con detergente y un estropajo o directamente en el tren de lavado. Los

colores de las tablas estdn asociados a los distintos alimentos.

Las pinzas disponen de un mecanismo de utilizacién manual. Si se habla de
pinzas convencionales su funcionamiento es bastante simple: se coge el ttil
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que tiene forma de uve y se presionan los extremos para juntar las puntas.
En principio el manejo de este utensilio no reviste ninguna complicacién ni
riesgos asociados a su manipulacién.

Cuando se trata de pinzas compuestas por una cuchara sopera y un tenedor
trinchero, el funcionamiento no es muy complicado, pero se necesita practic
para su buen manejo. @
Tanto en unas como en otras, la limpieza por norma general se of& &
mento. Una vez usadas se lavan y se reemplazan por otras en su lugarygpara
posterior servicio.

Las mesas auxiliares o guéridons, como cualquier mobili d1hle en el
establecimiento, deben estar en perfecto estado. Apart. ue tipo de mo-
biliario de apoyo est4d permanentemente en contacto imentos, es parte
de la decoracioén del establecimiento. La limpieza g§ bas encilla: durante el
servicio bastara con pasarle una bayeta himed que Una vez finalizado este

se limpie un poco mas a fondo. Ademas, tel@r en cuenta que normal-
mente se fabrican con madera y no se debe oductos abrasivos.

~

El funcionamiento es manual: la se despl##® empujiandola si dispone de
ruedas o se deja fija en el caso s tenga. Su manejo no suele presen-
tar riesgo alguno.

Los carros calientes requigien 8ha limpieza un poco mds completa. Al igual

que las mesas de apdyo, pestei€€en al entorno del establecimiento y deben estar
en perfecto estado mpieza. En la parte superior, la estructura es de metal,
por lo que, a iarla con una bayeta y detergente (no se usaran pro-

, selllebe abrillantar usando el mismo producto que se utiliza

echaud.

ductos abrasi

o son las quemaduras accidentales vy, para evitarlas, se extremara la pre-
aucion en este sentido. Se manejard este equipo con litos porque estos trapos
porcionardn proteccién al no ser conductores del calor. Los carros calientes
modernos no necesitan seguir este procedimiento ya que su funcionamiento es
eléctrico, por lo que no se necesita quemar nada para generar calor.

El funcionamiento de la tabla de corte de jamén es parecido a las dem4s ta-

blas en cuanto a la fijacién de la tabla a la base, con la salvedad de que en este
tipo también se fijara el jamoén a la tabla para su corte.
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La limpieza debe ser exhaustiva, la tabla no debe contener ningtn resto de
cortes anteriores y se debe sacar el jamén de la tabla para su limpieza profunda
con detergente y agua, o si el establecimiento tiene un alto consumo de jamo-
nes, limpiarla cada vez que se ponga un jamén nuevo.

Ya se comenté la particularidad de la tabla de corte de salmén: su funci
basicamente es la de presentar el salmén una vez ya cortado en lamigas fifias.
La limpieza se realizard justamente después del servicio con agua ’d%
y se sacaré brillo, con productos abrillantadores, a la cola y la cabeza@Que &8sd
fabricadas en metal.

Las fuentes o bandejas son esenciales en la presentacion d a s elabo-
rados. Obviamente la limpieza se hara antes del servici la inada mise
en place. Una vez pasada la fuente o bandeja por el laffav, se repasard con
alcohol de quemar y un pafio seco. Su utilidad esffa d atar los alimentos
elaborados.

La limpieza de los cuchillos debe llevarseé cada momento, incluso
durante el mismo corte, para asf faclitarlo. e evitar lavarlos con agua
caliente o, tras varios lavados, | mienta quedard obtusa y sin punta. En
este caso, la utilidad del cuc educida y, ademads, se incrementara
el riesgo de que se pro ccidemfcs. Al tratarse de herramientas de filo,
el riesgo de corte siem star@ypresente, por lo que se ha de tener especial
cuidado al manejarl

al conjunto de elementos necesarios para el servi-
nto de restauracién, como son los recipientes de la sal,
aceite, mo enta, etc., que deben estar limpios en todo momento, por-
n estagdo de falta de limpieza generan muy mala imagen a los clientes.
e der que si los ttiles, petit menage, equipos, etc., estdn con falta
za, es l6gico que este tipo de servicio pierda adeptos.

cio en un es

s platos son fundamentales a la hora de presentar las elaboraciones.
viamente la limpieza se realizard antes del servicio, en la denominada
mise en place. Una vez pasado el plato por el lavavajillas, este se repasari
con alcohol de quemar y un pafio seco. Su utilidad es la de emplatar los
alimentos elaborados.
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El lito es el pafio que acompana al profesional en todo momento. Se utiliza para
repasar los platos o bandeja una vez emplatados los alimentos y queda a criterio
del profesional cuéndo es el momento adecuado para lavarlo y usar uno nuevo.

Finalmente, hay que sefialar que tanto el petit menage, como los platos o el lito
no tienen riesgos importantes asociados.

mprovisionamiento de géneros preparados tanto
en la sala como en la cocina

ientos internds de

prees-
desde el punto
16n presente

En este epigrafe se estudiara como realizar aprovisiona
géneros, materiales y determinadas elaboraciones en el
tablecido. También se explicard cémo manipular los praduc
de vista higiénico-sanitario. Se detallara ademas, laglocitaen
en el aprovisionamiento interno.

El proceso de aprovisionamiento nace d de gestionar las mate-

rias primas del establecimiento o departa

Existen varias formas de localiza terias primas, pero la forma més eficaz

de detectarlas es por medio d C el stock.

El stock es el conjunto i disponibles de cada producto que se almace-
na en el restaurante,

tos tipos de stock, entre ellos el stock minimo vy el
minimo es la cantidad de mercancia que se debe tener
siempre € s o despensas, para cubrir las necesidades habituales del
viale. El stk de seguridad, por su parte, es aquella cantidad de mercancia

0 a que se debe contar para afrontar cualquier imprevisto.

ménto de realizar el pedido dependerd de dos factores: por un lado, de la
rectiéncia de reparto y, por otro, de la demanda del mismo.

En relacién con la documentacién necesaria en el aprovisionamiento interno,
para la realizacién del pedido, existe un documento llamado vale, mediante el
cual se refleja el articulo, la cantidad o las unidades. En algunos establecimientos
este documento sefiala el coste del producto. Sin embargo, cada vez es menos
frecuente encontrar la informacién sobre el coste debido a que esta estéd gestio-
nada por las centrales, departamentos encargados de negociar los precios de las
materias primas necesarias.
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Ejemplo

Este serfa un ejemplo de vale, en el que habria que indicar los tipos de ar-
ticulos, las unidades, la fecha, etc., ademas, tendria que presentar la firma del
trabajador que realiza el pedido.

Hotel Posada

De: Economato A: Cocina

Articulo Cantidad Unidad
Fecha Firmado

rante es la ficha de articu-
Obigen, fecha de envasado o

Otro documento que puede encontrarse e
lo, en donde se puede apreciar el tipo de pr
caducidad, conservacién y distrib

o

El procedimiento de abaste los distintos puntos de venta o de-
partamentos se estable diferentes criterios. En primer lugar, el
ntdmero de dias de pedi Stablecerd cada empresa segtin sus necesidades,
pero por regla gene T dfas a la semana. En segundo lugar, se utili-
zar4 el vale como o interno de abastecimiento. En dltimo lugar, una
vez realizado ' genera y conserva en el punto de venta o departa-
mento que citado

e una buena mise en place en cuanto a géneros, tanto prepa-
entos dispuestos para ello, es sinénimo de garantia de éxito. En

, se deben tener unos criterios claros desde el punto de vista higiéni-

tritional, de cantidad, de composicién y de presentacion de los platos.

—-

Importante

Con una adecuada higiene de las distintas tablas de corte, se evitaran las de-
nominadas contaminaciones cruzadas. También es necesario hacer hincapié
en la limpieza de equipos y ttiles que se empleen para la elaboracion de estos
alimentos.
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Es de gran importancia el apartado nutricional a la hora de aprovisionarse de
género. A la hora de realizar dicho aprovisionamiento se ha de tener en cuenta
que la sala del restaurante no dispone de cdmaras o neveras para la conserva-
cién de los mismos. Por lo tanto se debe tener cuidado de no romper la cadena
de frio. Para ello se usan boles con hielos donde se coloca el género con un
plato base para evitar que los alimentos estén en contacto directo con el hi

y evitar asi que se quemen con ese frio directo. De esta forma se consigue ue

no afecte a sus caracteristicas organolépticas y nutricionales. *

Siempre que se habla de alimentos estos deben llegar en recipien oSy
etiquetados con fecha de envasado, para asi tener un maygr ¢ quellos
alimentos que se estan utilizando para la elaboracién de | atos.

En este sentido se aphca el Real decreto 640/2006% d de mayo, por el
aci as disposiciones
i6n YPcomercializacion de
cuenta el Real decreto
las normas relativas a los
manipuladores de alimentos. El Real decret@ /2000 estuvo vigente hasta
el 20 de febrero de 2010, fecha d da en vi@et del Real decreto 109/2010,
de 5 de febrero, por el que s i diversos reales decretos en materia
sanitaria para su adaptaciéada la /2009, de 23 de noviembre, sobre el
libre acceso a las activi servicios y su ejercicio y a la Ley 25/2009, de
22 de diciembre, de e diversas leyes para su adaptacién a la Ley
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ista higiénico-sanitario se hara hincapié en diversos as-
siguiente tabla.

Normativa higiénico-sanitaria

izar nunca el mismo cuchillo para cortar alimentos crudos y cocinados
avdrlo previamente

No cortar los alimentos crudos y cocinados en la misma tabla

vitar las contaminaciones cruzadas

Controlar Ia fecha de caducidad o elaboracién de las materias primas

No romper la cadena de frio

No tocar los alimentos directamente con la mano
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Respecto a la cantidad, composicién y presentacion de los platos, es muy im-
portante saber racionar las cantidades para la elaboracién de estos productos y
no menos la composicién de los mismos. Si algo distingue a este tipo de servicio
es lo homogéneo que debe ser y no deben aparecer diferencias en la elaboracién
de un mismo plato por varias cuestiones que se citan a continuacion.

En primer lugar, una mala racionalizacién del género conlleva pérdid
blecimiento. En segundo lugar, un género mal racionado conlleva m’& ti
exposicion a gérmenes y bacterias. Ademds, unas cantidades incorre
nero pueden desvirtuar la receta. Y para que los clientes no se sient
se debe presentar la misma cantidad de género emplatado a to
gar, el desconocimiento tanto del emplatado del pr
ingredientes que lo forman es sinénimo de desorganizacién y de,m
cién y, por lo tanto, de un resultado no satisfactorio.

coordina-

Importante

Las situaciones anteriores se combaten c na mise en place: antes
del servicio se racionan los génerossque se van izar como frutas, carnes,
pescados, etc., se disponen en e éfele conservacion en las cantidades que

se entiende que se usaran dugghte d'sefVicio y se introducen en cdmaras refri-
geradoras clasificados K

Una vez realizada n place de los géneros que se utilizardn durante
el servicio, se an dedds cdmaras en funcién de la demanda, teniendo la
precaucién d er la cadena de frio.

degsumaSimnportancia la rapidez en la ejecucién de este tipo de servicio,
uce digpOnga de todos los mecanismos para que el género no sufra en
d . ebe saber que estos mecanismos son efectivos durante un tiempo
ddPpor ejemplo, el hielo se derrite y pierde fuerza el frio que se esta apli-

can@® a los alimentos crudos previamente a su elaboracion.

Los productos de uso comtn necesarios para la realizacién de estas elabora-
ciones son aceite, vinagre, sal, etc., que no requieren conservaciones en frio ni
en calor, siempre deben estar disponibles en la zona de trabajo y en perfecto
estado de uso.
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mas materias primas alimentarias de uso comun
en la elaboracién de platos a la vista del cliente: aceite,
mantequilla, sal, pimienta, mostaza, nata, destilados,
limén, especias y vinagre

Las materias primas alimentarias de uso comin en la elaboracién de platos
la vista del cliente son el aceite, la mantequilla, la sal, la pimienta, la,mostaza,
la nata, los destilados, el limén, las especias y el vinagre. A congin on
muestran sus composiciones, férmulas de presentacién, comercializaei$ li-
caciones a este tipo de servicio. También de indicaran las necesid#@es ares
adecuados para su conservacion.

Estas materias primas, en general, se utilizan para re
elaboren. Al ser productos que se compran elaborad@s
mente no necesitan preelaboracién), cada uno deg@l5s
el fabricante decida, por lo que se pueden encomitrar ¢
plastico, metal, etc.

ar atos que se
o tanto, normal-
presentado como
ormatos de cristal,

El aceite de oliva procede de la extraccio jugo del fruto del olivo. Se
pueden enumerar varias especie entes e afia como por ejemplo la
hojiblanca, arbequina, picual, pi Se trata de un producto de uso cu-
linario muy apreciado en lag¥oci ue tiene multitud de aplicaciones. Es

conocido como «oro liqflo»or su color dorado. Sirve para aderezar, como
elemento para freir eftos, para elaborar mayonesas, para realizar
cocciones en aceit a conservacion de alimentos. Por su tipologia, este
producto no regui rvacién en frio, no obstante se recomienda una
temperatura tenerlo apartado de la luz. No necesita regeneracion.

Por sy,part antequilla es la mezcla de agua en grasa obtenida de glébulos
s de,origéh animal. Suele tener un tono amarillo que varfa en funcién de
' ipos y de la temperatura a la que se encuentre. Para la elaboracion
ina se utiliza manteca vegetal, que es aceite vegetal solidificado tras
etido a un proceso de hidrogenacion. Este producto se encuentra ya ela-
ado, su conservacion es en frio, a una temperatura de 8 °C, y se regenera
con calor.

Las aplicaciones culinarias de la mantequilla son extensas; se puede utilizar
en las cremas y asi aportar cremosidad a estos platos y en la reposteria como
ingrediente indispensable en algunas recetas. El consumo de mantequilla en
dosis moderadas es muy saludable.
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La sal es cloruro de sodio, procede de la evaporacién del agua del mar y es
muy utilizada en las cocinas como corrector y potenciador del sabor de los ali-
mentos. En su presentacién habitual, es de color blanco, aunque actualmente
se trabaja también con sales de otros colores. Al igual que la mantequilla, es
un producto elaborado y su conservacién se realiza en un lugar aislado de la
humedad que no necesita regeneracion.

La cualidad principal de este ingrediente es su capacidad para rgsa P
tenciar el sabor de los alimentos. Sus aplicaciones culinarias basicasgson Y& d
conservante, la de deshidratante de alimentos y en algunos casos $&puéde usar
para aportarles textura.

ezO8de ,alimentos, y
cada especie presenta un color propio (pimienta ne ienta blanca, etc.)

son mdltiples, y se usa en muchad®freparacio verduras, pescados, carnes
arroces, salsas etc. También ti dades medicinales, como por ejemplo
facilitar el riego sanguineo proceso digestivo.

€jors

n el caso de la mostaza, es una semilla que
se emplea para elaborar la salsa del mismo
nombre, una salsa pastosa de color amarillo
muy utilizada para el aderezo de carnes. Se
debe conservar en frio y no necesita regene-
rarse. Este producto, que al igual que la sal y la
pimienta actta como potenciador del sabor de
los alimentos, se aplica también para elaborar
otras salsas 0 como relleno de alimentos.

nata es una substancia grasa emulsionada y blanquecina, proveniente de la
leche. Al igual que la mostaza, debe conservarse y regenerarse en frio. La nata
q ) Yy
posee minerales, vitaminas y proteinas beneficiosas para el ser humano. Es un
buen aliado para salsas, cremas y reposteria, que son las aplicaciones en cocina
) y rep y
mas frecuentes.
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