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Presentación del manual


El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


El presente manual desarrolla la Unidad Formativa UF0068: Elaboraciones básicas y platos elementales con carnes, aves, caza,


perteneciente al Módulo Formativo MF0261_2: Técnicas culinarias,


asociado a la unidad de competencia UC0261_2: Preparar elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones y platos elementales,


del Certificado de Profesionalidad Cocina




Capítulo 1


Maquinaria, batería, utillaje y herramientas utilizadas en las elaboraciones básicas y platos elementales con carnes, aves y caza


Contenido


1. Introducción


2. Características de la maquinaria utilizada


3. Batería, distintos moldes y sus características


4. Utillaje y herramientas


5. Resumen


1. Introducción


A la hora de trabajar con carnes o con cualquier alimento, el espacio donde se va a desarrollar este trabajo debe tener una serie de características y requerimientos.


Lo mismo ocurre con la maquinaria a emplear, así como con la batería, menaje y utillaje que se emplee en la elaboración y cocinado de las carnes.


La cantidad y características de la maquinaria y la batería de cocina, dependerán de una serie de factores y condicionamientos, principalmente el tipo y categoría de establecimiento, así como la oferta gastronómica del mismo.


Independientemente de estos factores, toda la maquinaria, batería y utillaje tiene que cumplir con la normativa sanitaria, además de ser resistente y práctica para su utilización.


2. Características de la maquinaria utilizada


En los establecimientos de restauración se requerirán más o menos maquinaria, dependiendo de una serie de parámetros, siendo la más importante la categoría y capacidad del establecimiento. Los parámetros son:




	Categoría.


	Capacidad, capacidades de desarrollo o ampliación.


	Composición de la carta.


	Organización de diferentes departamentos.


	Forma, superficie y volumen del establecimiento.


	Diferentes fuentes de energía.





A la hora de la preelaboración y cocinado de las carnes, se requieren un tipo de maquinaria, que por regla general se encuentran en todas las cocinas.
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Recuerde


La maquinaria de la cocina dependerá de una serie de parámetros:




	Categoría.


	Capacidad, capacidades de desarrollo o ampliación.


	Composición de la carta.


	Organización diferentes departamentos.


	Forma, superficie y volumen del establecimiento.


	Diferentes fuentes de energía.








Independientemente de estos parámetros y de las elaboraciones que se vayan a desarrollar, se necesitará una maquinaria que se puede clasificar en dos grupos: generadores de calor y generadores de frío.


2.1. Generadores de calor


Dentro de este grupo se engloba toda aquella maquinaria que ayudará a transformar los alimentos, en este caso la carne, en carne cocinada.


Existen varias maquinarias que ayudan o permiten cocinar la carne.


Cocina central o fogones


Es la parte principal de la cocina, en ella se desarrolla la mayoría de las transformaciones culinarias de los alimentos. Suele estar situada en el centro o lateral de la cocina. Está formada por los hornillos o quemadores de la parte superior y, en ocasiones, se puede encontrar un horno en la parte inferior de la misma.


Sus características son:




	Estructura de hierro galvanizado recubierto de acero inoxidable.


	Pueden ser eléctricas o a gas, dependiendo de la procedencia de la fuente de calor, mediante gas butano, propano o bien mediante resistencias eléctricas. También están las cocinas mixtas, que incluyen tanto alimentación eléctrica como a gas.


	De tamaño y dimensiones muy variables, en función de las necesidades de cada cocina, así como del espacio disponible.





Hornos


Existen diferentes tipos:




	
Clásicos o convección natural. Funcionan generalmente a gas y son aquellos que se encuentran situados debajo de los fogones. La cocción se produce debido al aire que circula dentro de la cavidad del horno. Es necesario precalentarlo. Son conocidos como hornos pasantes.


	
Convección. Estos hornos se caracterizan porque mueven el aire caliente mediante una turbina, provocando que el calor sea igual por todas partes, originando así una cocción más homogénea, permitiendo cocer diferentes alimentos a distintas alturas. Generalmente son eléctricos, pero también los hay a gas. No es necesario precalentarlos, ya que alcanzan rápidamente la temperatura. Están realizados en acero inoxidable con diferentes capacidades y medidas, pero suelen regirse por la norma gastronorm, por lo que tienen medidas internacionales. Su característica principal y la que los hace tan útiles en las cocinas, es la posibilidad que ofrecen de cocinar tanto a calor seco, como si se tratara de un horno de convección natural, como a calor mixto o vapor.


	
Leña. En la cocción de las carnes hay que destacar la elaboración de piezas de carnes en hornos, donde la fuente de calor se genera mediante la quema de leña o sarmientos, que proporcionará a la carne un sabor y aroma característico. Suelen ser hornos hechos de obra y con una especie de chimenea en su parte inferior, donde se produce la quema de la leña dando calor a la parte superior.





Microondas


El calor se produce mediante ondas electromagnéticas, que al propagarse rápidamente en el interior del mismo, producen un incremento de la temperatura, que hace que el alimento se cocine. Suelen ser de acero inoxidable o plástico, con la puerta de cristal o transparente, para permitir ver el interior.


Freidoras


Son cubas profundas llenas de aceite, en las que encajan o se introducen unos cestos donde se colocan los alimentos para su cocinado. Las freidoras pueden ser tanto eléctricas como a gas. Las primeras calientan el aceite mediante una resistencia, la cual puede estar sumergida en agua o no; y las segundas calientan el aceite mediante fuego generado por gas.


Parrilla


Permite cocer alimentos rápidamente por contacto con una superficie caliente, ya sea una placa lisa o plancha o una placa ranurada.


Baño maría


Aparato que se destina a mantener caliente las elaboraciones culinarias. También se puede utilizar para la cocción al vacío.


2.2. Generadores de frío


Aquí se encuentra la maquinaria que va a ayudar en la conservación de los alimentos. Estas maquinarias son:




	
Cámaras frigoríficas. Estas pueden ser fijas de obra o modulares, por paneles, de forma que pueden ser desmontadas y colocadas en otro sitio. Poseen un motor que genera el frío. Para las carnes la temperatura adecuada será entre 0 ºC y 4 ºC.


	
Antecámara. Suelen ser una pequeña cámara situada antes del congelador, para evitar la perdida de frío de este. Suele encontrase a una temperatura entre -3 y -5 ºC.


	
Congeladores. Permiten mantener la carne o cualquier otro alimento a una temperatura por debajo de los -18 ºC. Sus características son iguales que una cámara de frío positivo, con la diferencia que el motor posee mayor potencia para resistir bajas temperaturas.


	
Armarios frigoríficos. Conservan alimentos de consumo inmediato o pronta utilización. Generalmente, están dentro de la cocina, debido a que su tamaño es inferior al de las cámaras de frío. Son de acero inoxidable, provistos de un motor eléctrico para general el frío.


	
Mesas refrigeradas. Son mesas de trabajo compuestas por pequeñas cámaras de frío en la parte inferior. Son cámaras con diferentes puertas de medidas gastronorm, que permiten almacenar y conservar las carnes y alimentos para ser utilizados en el día.


	
Abatidores. Son una especie de armario frigorífico que permite bajar la temperatura de los alimentos, tanto antes de ser cocinados como después, de una forma rápida y segura, y en muy poco tiempo. Suelen bajar la temperatura hasta unos -18 ºC en el corazón del producto, en un tiempo de 2 horas como máximo. Suelen tener medidas gastronorm y ser de acero inoxidable, provistos de una turbina que reparte el frío de forma homogénea.
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Recuerde


La maquinaria de la cocina se puede agrupar en generadores de frío y generadores de calor.












	GENERADORES DE FRÍO

	GENERADORES DE CALOR






	Cámaras frigoríficas

	Cocina central






	Antecámaras

	Hornos






	Congeladores

	Microondas






	Armarios frigoríficos

	Freidoras






	Mesas refrigeradas

	Parrillas






	Abatidores de temperatura

	Baño maría












3. Batería de cocina


La batería de cocina es el conjunto de materiales y utensilios que se pueden desplazar de un lado a otro de la cocina, que se emplean en la preparación y cocinado de los alimentos. Dentro de esta definición se incluyen los materiales y recipientes que se emplean para la conservación de los alimentos, tanto una vez que han sido cocinados como en crudo.


Para el cocinado de las carnes destacan:




	
Marmitas: son recipientes cilíndricos con tapadera, que están disponibles en diferentes diámetros. Generalmente, son de acero inoxidable y se utilizan en la elaboración de los fondos de carnes, así como en estofados y braseados.


	
Rondón: son iguales que las marmitas, pero de menor altura que estas. Se emplea en estofados y braseados.


	
Sauté o sartén: es un recipiente de diversos diámetros con una mango largo que permite cogerla para saltear el alimento. Suelen realizarse en acero inoxidable y con un interior de teflón, para evitar que los alimentos se agarren. Se utilizan en salteados, elaboraciones a la plancha, pochados, etc.


	
Bandejas gastronorm: son recipientes de acero inoxidable, con un espesor determinado, que se puede utilizar tanto para conservar como para cocinar en hornos, planchas o directamente al fuego. Existen diferentes medidas y tamaños.


	
Cazo: es un recipiente con capacidad de 2 a 6 litros que, por regla general, se utiliza para calentar caldos, cremas o salsas.





La batería de cocina que se emplea en la elaboración y conservación de las carnes debe cumplir una serie de características:




	Cumplir con la normativa vigente, para eliminar cualquier riesgo de intoxicación del alimento durante su utilización.


	Deben estar fabricados con materiales resistentes al uso diario, pero no sólo resistente al fuego o al frío, sino también al agua y a los productos de limpieza que van a ser utilizados.


	Los recipientes deben ser fáciles de mantener y limpiar.





La batería de cocina puede estar fabricada de diferentes materiales como:




	
Acero inoxidable. Se suelen emplear para todo tipo de elaboraciones. Se caracterizan por ser de larga duración y fácil limpieza. Son bastantes caras.


	
Aluminio. Caracterizadas por su bajo precio, su gran conducción del calor y por su peso muy ligero, el inconveniente está en que no son muy duraderas ni resistentes. Está prohibida su utilización para la cocción de alimentos así como para su conservación, ya que se transmite el olor, color y sabor.


	
Hierro fundido. Son sólidas y buenas conductoras del calor, pero son muy pesadas, por lo que se limita su uso. Otra característica importante es que han de ser protegidas del óxido, por lo que tras su limpieza deben ser untadas en una grasa.


	
Materiales plásticos. Son destinados, principalmente, para la conservación de los alimentos. Se pueden encontrar diferentes materiales que se pueden emplear en la cocción.


	
Cobre. Se utilizan batería de este material en la sala para las elaboraciones a la vista del cliente, ya que su limpieza y mantenimiento es bastante complicado.


	
Barro. Los recipientes de barro cada vez están más en desuso en la cocina, debido a que son de fácil rotura, aunque son muy buenos conductores y conservadores del calor. Las comidas elaboradas y servidas en recipientes de barro mantienen mucho la temperatura.





4. Utillaje y herramientas


El utillaje o herramientas son pequeños instrumentos que se emplean en la preelaboración y cocinado de las carnes, así como del resto de alimentos.


El utillaje por excelencia que se emplea con las carnes, así como con el resto de alimentos es el cuchillo.
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Tipos de cuchillos


Existen infinidad de clases de cuchillos, pero al trabajar con carnes los más empleados son:




	
Puntilla: es un cuchillo pequeño de entre 5 y 10 cm, que se utiliza para limpiar la carne de nervios o tendones, y para deshuesar o sacar los cuartos de aves de pequeño tamaño, como la codorniz o la perdiz.
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Cebollero: es un cuchillo de hoja larga y ancha que se puede encontrar de diferentes tamaños. Suelen tener una hoja de acero de unos 20 cm. Se emplea para filetear, picar y racionar las carnes.
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Deshuesador: es un cuchillo de hoja más fina que la puntilla y el cebollero, que se emplea para quitar los huesos de las piezas de carne, ya que al tener la hoja fina permite eliminar los huesos sin hacer cortes muy grandes ni profundos.
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Hacha o cuchillo de golpe: es un cuchillo de hoja muy ancha y con gran dureza. Se emplea para golpear y romper los huesos a la hora del despiece de la carne.
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Recuerde


El cuchillo es un elemento imprescindible en la elaboración y preparación de las carnes, ya que permite cortar, racionar y deshuesar las carnes antes de sus cocinado.







	
Jamonero: es un cuchillo de hoja muy larga y fina, que se emplea, exclusivamente, para el corte del jamón serrano. Es muy importante que este cuchillo esté bien afilado porque podría estropear el jamón.
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Además de los cuchillos, se emplean en la elaboración de carnes otro tipo de utillaje, más generalizado para todo tipo de elaboraciones. Estos utillajes son:




	
Aguja mechadora: es un cilindro alargado y hueco, con la punta afilada, en la que se introduce el trozo de tocino o grasa que se va a insertar en las carnes.


	
Chaira: es un herramienta que se emplea para afilar los cuchillos, es alargada y cilíndrica o plana.


	
Araña: es una especie de escurridor con un mango largo, que se utiliza para sacar las carnes de los jugos o bien para escurrirlas cuando se fríen.


	
Chino fino y grueso: se emplea para colar los caldos y los jugos. Tiene forma de cono y se puede encontrar de diferentes tamaños.


	
Espalmadera: es una pieza de acero cuadrada, con mango de madera. Se utiliza para espalmar las carnes y ablandarlas.
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Espátulas: está compuesta por un mango y una hoja de acero, que ayuda a voltear y trabajar las carnes en la plancha o parrilla.


	
Tenedor de asados: es una especie de tridente que se utiliza para el trinchado y racionado de las piezas de carnes asadas enteras.





Es importante que el material del utillaje empleado sea de calidad y de fácil limpieza, así como resistente al uso continuo en la cocina. Hay que mantener el utillaje y las herramientas de trabajo, junto con la maquinaria en perfecto estado, bien limpios y afilados, en el caso de los cuchillos y la maquinaria, con todas las revisiones realizadas.
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Recuerde


La maquinaria, batería y utillaje deben mantenerse bien limpias y en perfecto estado para su utilización, revisando y limpiándola una vez utilizada.
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Aplicación práctica


Si tuviera que abrir un restaurante de 10 mesas, en las que se van a servir carnes asadas y a la parrilla, ¿qué maquinaria y utillaje harían falta?


SOLUCIÓN


Teniendo en cuenta que es un establecimiento pequeño, en el que se elaboran carnes a la parrilla y asadas, se necesitarán:




	Horno, parrilla o plancha, cocina central y armario frigorífico.


	Sartenes, bandejas gastronorm para los asados, rondón y cazos.


	Pinzas, cuchillos cebolleros y deshuesadores, espátulas y espalmaderas.








5. Resumen


En los establecimientos de restauración se requerirán más o menos maquinaria, dependiendo de una serie de parámetros; estos son:




	Categoría.


	Capacidad, capacidades de desarrollo o ampliación.


	Composición de la carta.


	Organización de diferentes departamentos.


	Forma, superficie y volumen del establecimiento.


	Diferentes fuentes de energía.





La maquinaria de cocina se agrupa en generadores de frío y generadores de calor, dependiendo si se utiliza en la conservación o en el cocinado de las carnes.


La batería de cocina que se utiliza en la elaboración y conservación de las carnes debe respetar una serie de características como cumplir con la normativa vigente, estar fabricados con materiales resistentes al uso diario y ser recipientes fáciles de mantener y limpiar.


El utillaje o las herramientas son instrumentos que se emplean en la preelaboración y cocinado de las carnes, además de utilizarse con el resto de alimentos.


El utillaje por excelencia que se emplea con las carnes, así como con el resto de alimentos es el cuchillo.


Hay que mantener el utillaje y las herramientas de trabajo junto con la maquinaria en perfecto estado, bien limpios y afilados en el caso de los cuchillos y la maquinaria, con todas las revisiones realizadas.
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Ejercicios de repaso y autoevaluación


1. Complete las siguientes oraciones.


En los establecimientos de restauración se requerirán más o menos ___________________, dependiendo de una serie de parámetros, siendo la más importante la _____________________ y ___________________ del establecimiento. Los parámetros son:




	________________________.


	__________________________________________.


	Composición de la _______________________________.


	Organizaciones diferentes de __________________________.


	_________________________________.


	Diferentes fuentes de energía.





2. Agrupe la siguiente maquinaria de cocina, dependiendo si se utiliza para cocinar o para conservar.














	Horno convección
Parrilla
Cámara de frío
Congelador

	Horno de leña
Microondas
Antecámara
Mesas de frío

	Baño maría
Horno clásico
Freidora
Abatidor de temperatura



















	GENERADORES DE FRÍO

	GENERADORES DE CALOR






	 

	 






	 

	 






	 

	 






	 

	 






	 

	 






	 

	 









3. Complete las siguientes oraciones.


La batería de cocina es el conjunto de _____________________________, que se pueden _____________________________ de la cocina, y que se emplean en la preparación y cocinado de los alimentos. Dentro de esta definición están los materiales y recipientes que se emplean para la ___________________________ ____, tanto una vez que han sido cocinados como en crudo.


La batería de cocina que se emplea en la elaboración y conservación de las carnes debe cumplir una serie de ________________; estas son:




	Cumplir con ________________________, para eliminar cualquier riesgo de ___________________ del alimento durante su utilización.


	Deben estar fabricados con materiales _________________ al uso diario, aunque no sólo _______________ al fuego o al frío, sino también al _________ y a los ________________________ que van a ser utilizados.
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