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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 UF1357: Regeneración óptima de los alimentos,


perteneciente al Módulo Formativo MF1058_3: Tratamiento de géneros culinarios,


asociado a la unidad de competencia UC1058_3: Aplicar y supervisar la ejecución de todo tipo de técnicas de manipulación conservación y regeneración de alimentos,


del Certificado de Profesionalidad Dirección y producción en cocina.
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1. Introducción


Aunque la regeneración de los distintos géneros culinarios es un proceso que se ha usado desde la antigüedad, es necesario profundizar en el conocimiento del mismo, así como sus posibilidades reales y su realización de forma segura e higiénica.


En la cocina profesional actual tan importante es la elaboración correcta de las distintas recetas, como la organización del trabajo en aras de una mayor productividad.


La regeneración permite que la elaboración de los platos no sea inmediata al consumo, facilitando de esta forma la producción de los mismos, sin empeorar en ningún momento sus cualidades organolépticas o higiénicas.


2. Definición


Tradicionalmente se han usado distintos métodos de regeneración. Un ejemplo sería el recalentamiento de la comida ya preparada para su consumo en los hogares. Es un método práctico que permite consumir alimentos que han sobrado, fomentando su reutilización. Incluso este proceso de recalentamiento ha sido utilizado tradicionalmente para la elaboración de nuevas recetas o variantes de las originarias. Un ejemplo de ello es la reutilización de las sobras del “cocido castellano” mediante el calentamiento como la fritura en aceite, dando lugar a una variante conocida como “ropa vieja”. También tradicionalmente se han usado materias primas conservadas en forma parcialmente deshidratada (legumbres) o bien saladas o en salmuera (por ejemplo el bacalao salado). Para usarlos como ingredientes en las distintas elaboraciones culinarias tienen que pasar un proceso previo que se le denomina también regeneración.


Esta práctica cotidiana permite, tanto en las cocinas profesionales como en los hogares, elaborar distintas recetas con antelación (separando las fases de elaboración y consumo) en un número suficiente para cubrir unas determinadas demandas estimadas. Posteriormente serán conservadas de forma adecuada (frecuentemente en refrigeración o congelación) hasta que sean servidas a los distintos comensales (previa regeneración).


La regeneración de alimentos de puede definir de varias formas, dependiendo de si se utiliza para una materia prima o un plato elaborado o semielaborado.


En el caso de que sea la materia prima el producto regenerado para su posterior utilización como ingrediente en el proceso culinario, se define regeneración como aquel proceso que permite la utilización de las distintas materias primas como ingredientes seguros y adecuados a los procesos culinarios posteriores que aplicar.


Dependiendo de la forma de conservación de la materia prima, el proceso de regeneración será distinto, como por ejemplo el desalado, el rehidratado y la descongelación.


En el caso de productos elaborados o semielaborados se considera regeneración el proceso culinario por el cual se devuelve al alimento al estado original en el momento en que fue elaborado.


Otra definición caracteriza la regeneración como el proceso que permite reutilizar un alimento previamente cocinado y conservado, devolviéndole las cualidades organolépticas originarias conseguidas con anterioridad, de forma segura.


Una exposición más general y que engloba a las anteriormente mencionadas, señala que regeneración es el proceso culinario que permite la reutilización de alimentos previamente cocinados y conservados, asegurando su inocuidad y su disfrute por parte de los comensales.


En el caso de alimentos preelaborados, congelados y refrigerados regeneración es el proceso mediante el cual el alimento elaborado anteriormente y conservado, alcanza la temperatura de servicio.


Aunque este ejemplo parezca más simple que los anteriores, sin embargo menciona un aspecto muy importante que se desarrollará posteriormente, que es la temperatura de servicio de la comida.
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Definición


Temperatura de servicio
Es la temperatura a la que se conserva un alimento elaborado o semielaborado desde su regeneración hasta su servicio al comensal o cliente.





Se puede definir la regeneración de los alimentos elaborados o semielaborados de distintas formas, pero si se lee de forma atenta, se puede observar que hay unos principios básicos en todas las definiciones, que serían:




	Existen alimentos cocinados (total o parcialmente) de distintas formas y conservados posteriormente.


	La conservación de alimentos elaborados suele hacerse frecuentemente en refrigeración y congelación. Esta fase puede prolongarse durante días o meses.


	El alimento es regenerado inmediatamente antes de su servicio al comensal. Para ello se utilizan distintos principios físicos, y es principalmente el aumento de la temperatura (aplicación de calor) el más usado. Para ello es necesario dejarlo en la fuente de calor durante un tiempo determinado, hasta que el alimento recupere sus propiedades y cualidades anteriores a la refrigeración o congelación. Siempre es necesario alcanzar la llamada temperatura de seguridad y después conservarlo a la temperatura de servicio.


	Se sirve inmediatamente para su consumo.


	Todos estos procesos se realizan respetando escrupulosamente las normas básicas de higiene y seguridad alimentaria.
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Definición


Temperatura de seguridad
Es la temperatura que un producto o alimento que tiene que alcanzar en el centro del producto en un tiempo determinado, que asegura que el proceso se ha realizado de forma correcta y segura.





En el siguiente mapa conceptual se definen los conceptos básicos asociados a la regeneración de alimentos:
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La regeneración de los alimentos aporta las siguientes grandes ventajas en el ámbito de la organización del trabajo:




	Una mejor organización de los turnos de trabajo.


	Elaboración simultánea de platos con procesos e ingredientes similares, lo que aumenta la productividad en la producción culinaria. Reduce las pérdidas al disminuir los desperdicios generados.


	Favorece la homogeneidad en las recetas, pues se pueden aplicar procedimientos de elaboración estándar de los distintos platos.


	Mejora la gestión del almacén, por lo que se pueden controlar de forma más eficaz la rotación y las existencias de los distintos ingredientes.


	Aumento de la seguridad alimentaria, debido a que se reduce la posibilidad de contaminaciones cruzadas entre productos crudos y elaborados, mala conservación de los alimentos, etc.


	Reducción de la posibilidad de contaminaciones cruzadas por alérgenos, evitando de esta forma situaciones desagradables y de alto riesgo para la salud del comensal alérgico.





Pero no todos son ventajas. Si se realiza de forma incorrecta, puede suponer un riesgo sanitario para el consumidor y también existe la posibilidad de cambiar la textura, color, olor y el sabor del alimentos (propiedades organolépticas), por lo que habrá que tener muy en cuenta las normas básicas de higiene alimentaria y manipulación de alimentos a la hora de realizar este proceso, así como utilizar aquellos métodos de regeneración que cambien lo menos posible la calidad del alimento preparado con antelación.
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Actividades


1. Basándose en las definiciones reseñadas anteriormente, realice su propia definición del proceso de regeneración.


2. Elabore una lista con las ventajas y desventajas que ofrece el proceso de regeneración de los alimentos.
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Aplicación práctica


Un restaurante tiene como plato estrella la lasaña, que prepara a diario, pero necesita cambiar su proceso de producción, debido a que le lleva mucho tiempo realizar las compras para esta elaboración, así como para su cocinado y siempre sobra alguna ración. Indique cómo se podría organizar el proceso productivo.


SOLUCIÓN


Se recomienda al restaurante que contabilice el consumo semanal de lasaña y que realice una producción en un solo día, de todas las raciones consumidas en una semana.


Todas las lasañas serán congeladas y posteriormente descongeladas y regeneradas antes de su consumo.





3. Clases, procesos, técnicas y métodos de regeneración


La regeneración es un proceso que se aplica tanto a las materias primas (productos crudos) como a los alimentos (productos elaborados o semielaborados).


En la elaboración de cualquier plato o receta se siguen los siguientes procesos:




	Recepción de la materia prima


	Conservación de la materia prima


	Regeneración de la materia prima


	Preparación o elaboración


	Conservación


	Regeneración


	Servicio





Todos estos procesos pueden verse representados en el siguiente diagrama de flujo:
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En el caso de las materias primas se utilizarán distintas técnicas, dependiendo de cómo estén conservadas.


En el caso de alimentos elaborados o semielaborados, la regeneración consiste básicamente en calentar los alimentos que han sido previamente refrigerados o congelados, para su servicio inmediato al consumidor.


Para que la regeneración sea correcta, se tienen que cumplir dos principios básicos:




	Tiene que ser un proceso seguro desde el punto de vista sanitario.


	El producto (crudo o elaborado) tiene que recuperar las propiedades organolépticas y nutricionales previas a su conservación, y como resultado final se obtendrá un ingrediente adecuado para la receta a realizar o bien un alimento listo para servir al cliente.





3.1. Operaciones, fases y clases de regeneración


Existen distintas clases de regeneración. Las operaciones de regeneración se aplican a:




	
Materias primas: paso previo de preparación para su utilización como ingrediente.


	
Plato elaborado o semielaborado: una vez cocinado, para su consumo inmediato.





En cualquier aplicación de regeneración de materias primas o producto final, las fases de la regeneración se irán describiendo en función de la clase de regeneración aplicada. No obstante, todas las operaciones de regeneración constan de unas fases generales muy simples, que serían:




	Retirar la materia prima o producto elaborado del método de conservación utilizado.


	Aplicar el proceso de regeneración elegido.


	Utilizar los productos regenerados como ingredientes en la receta (en el caso de ser materia prima) o bien servirlos al cliente, en caso de ser productos elaborados.





En la cocina actual, la regeneración se divide en dos grandes clases:




	Aquella que se aplica a productos crudos o materias primas, para lo que es necesaria su elaboración culinaria.


	Aquella que se aplica a productos elaborados o semielaborados, para lo que es necesario para su inmediato servido o consumo.





En el mapa conceptual siguiente se relacionan las clases de alimentos con el tipo de regeneración que se les aplica.
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3.2. Proceso de regeneración de materias primas


Algunas materias primas que se van a utilizar en la elaboración de las distintas recetas tienen que ser regeneradas para su posterior utilización.


Suele ser bastante habitual la aplicación de la regeneración en las materias primas:




	Que se conservan desecadas o parcialmente deshidratadas. Tradicionalmente son las legumbres secas, pero actualmente se utiliza este método de conservación en algunas setas. En el caso del secado, se utiliza en proceso de regeneración por rehidratación. Consiste en sumergir durante un tiempo determinado el producto en agua. También se utiliza la rehidratación en alimentos liofilizados (aquellas materias primas de las que se ha eliminado casi la totalidad del agua).


	Que se conservan por acción de la sal y que posteriormente van a ser utilizadas sin sal o desaladas. El ejemplo más conocido es el bacalao secado y salado. Necesita ser sumergido en el agua, para que la sal que contiene sea transferida al agua. Se aplicaría el proceso de regeneración de desalado.


	Que vienen envasadas al vacío, para su conservación. Se aplica la técnica de regenera conocida como Oxidación o regeneración simple. Es necesaria debido a que por la falta de oxígeno en estos productos suelen dar lugar a coloraciones distintas a las naturales. Es muy evidente por ejemplo en la carne roja. Envasada al vacío pierde su característico color rojo, aunque lo recupera inmediatamente una vez abierto el envase y poniendo en contacto con el aire atmosférico.


	A las que se aplica el proceso de regeneración conocido como descongelación. Consiste básicamente en aumentar la temperatura de la materia prima a utilizar hasta los 3 ºC en el centro del producto. Para ello se pueden seguir distintos métodos:



	
Descongelar a temperatura ambiente. Método antaño muy seguido, pero que ahora está totalmente desaconsejado. Consiste en sacar el alimento del congelador y dejarlo en la cocina, haciendo que la diferencia entre la temperatura ambiental y la del producto de lugar a la descongelación del agua que contiene el producto. Se considera bastante peligroso, debido a que este puede adquirir una fuerte carga microbiana proveniente del ambiente, siendo además un proceso poco controlable, debido a que dentro de la misma cocina las temperaturas puede variar mucho, en función de la proximidad a fuentes de calor o no.


	
Descongelar a temperatura de refrigeración. Se aconseja mantener el envase del producto congelado y pasarlo a la cámara de refrigeración. Es un proceso más lento (dependiendo del tamaño del producto, pero suele oscilar entre 24 a 48 h) e implica tener cierta previsión en la elaboración de las recetas.


	
Descongelar en el microondas. Es válido para materia prima relativamente pequeña y se utiliza como proceso ultra rápido de descongelación. Solo se usa cuando el producto va a ser cocinado de forma inmediata. Tiene como desventaja que el producto, debido a la acción de las ondas microondas, puede cocerse parcialmente durante este proceso.
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