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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 UF0063: Preelaboración y conservación de vegetales y setas,


perteneciente al Módulo Formativo MF0260_2: Preelaboración y conservación de alimentos,


asociado a la unidad de competencia UC0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos,


del Certificado de Profesionalidad Cocina




Capítulo 1


Maquinaria y equipos básicos de cocina utilizados en la preelaboración de vegetales y setas
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1. Introducción


Durante el próximo capítulo de este manual se va a mostrar la maquinaria y el utillaje que debe de haber en una cocina, para poder realizar la preelaboración de las distintas verduras que se utilizarán en la realización de las viandas, que terminarán por comer los futuros clientes. Además se verán las máquinas y pequeñas herramientas, que se utilizarán para su decoración y conservación.


2. Clasificación y descripción según características, funciones y aplicaciones


A continuación se verán las características de la maquinaria empleada en la preelaboración y conservación de los vegetales y setas clasificadas según su tipología.


2.1. Grandes máquinas productoras de frío


Las máquinas productoras de frío que tienen relación en la conservación de los vegetales y setas son los que se describen a continuación.


Armarios frigoríficos


Se caracterizan por ser muebles de alturas superiores a un metro y medio y generalmente tienen varias puertas, pudiéndose así realizar una división respecto a las verduras que se tengan en la cocina, aunque normalmente en las cocinas con este tipo de maquinaria están divididas y colocadas por partidas.


Armarios congeladores


Los armarios congeladores son lo mismo que los armarios frigoríficos pero los limites de temperatura están por debajo de 0 ºC, pudiendo llegar hasta los -25 ºC. Se utilizan para el mantenimiento de productos congelados, pueden tener de una a cuatro puertas, dependiendo de sus dimensiones. Pueden destinarse a una variedad de productos o a diferentes variedades.


Cámaras frigoríficas


Este tipo de maquinaria es como un pequeño cuarto con un motor que proporciona frío. Generalmente están formados por paredes desmontables aunque también los hay de paredes fijas, con el inconveniente de que no se puede cambiar el lugar donde albergar los productos, que siempre estarán distribuidos por sus características en envases y estanterías para ese propósito.


Cámaras congeladoras


Este tipo de maquinaria es como un pequeño cuarto con un motor que proporciona frío por debajo de temperatura de 0 ºC. En las cámaras congeladoras se albergarán infinidad de productos siempre distribuidos por sus características en envases y estanterías para ese propósito.


Abatidor de temperatura


Máquina destinada a bajar rápidamente la temperatura de productos tanto terminados como en preelaboración para su posterior congelación o mantenimiento en frío. Las temperaturas en las que trabajan este tipo de máquinas van desde +3 ºC a -40 ºC en tiempos según el peso y el volumen del productos, pero siempre debe de bajar la temperatura en menos de 2 horas.
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Importante


Los abatidores de temperatura son muy delicados y para su mejor funcionamiento se requiere que estén bien limpios y desinfectados, ya que si se baja la temperatura pero las máquinas están llenas de bacterias o suciedad la contaminación aumenta, aunque se reduzca el crecimiento bacteriológico por la falta de temperatura elevada, cuando aumente la temperatura el producto se pondrá en mal estado, con la consecuente pérdida de tiempo y dinero. Es recomendable no meter productos excesivamente calientes, de esta forma también se aumentará el rendimiento de la maquina.





Arcones congelador


Máquina utilizada para el mantenimiento de productos congelados, su utilización en hostelería es muy conocida, como inconvenientes caben destacar la amplitud del espacio que ocupa y la complicada distribución que se puede hacer en él de los productos congelados, además de que su apertura se encuentra situada en la parte superior, con lo que no se puede aprovechar esta superficie. Esta maquinaria cada vez más es sustituida por otro tipo de máquinas.


Altos y bajos mostradores de refrigerado


Son pequeños frigoríficos que no superan el metro de altura, y la superficie superior siempre se puede utilizar como mesa de trabajo en cocinas o restaurantes. Se suelen colocar alrededor de la cocina ya que se utilizan para el mantenimiento de los productos siempre agrupados según partidas.
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Sabía que…


Los precursores de utilizar el frío como conservante de productos fueron los romanos, bajaban grandes bloques de hielo de las montañas, los introducían en cuevas y cavernas para que así se conservasen tanto estos como los productos que metían en su interior.





2.2. Pequeña maquinaria de preelaboración


En este apartado se destacará una serie de maquinaria básica para la preelaboración de los vegetales y setas.


Peladora de patatas


Máquina utilizada en la mayoría de restaurantes para pelar patatas, consta de una tolva con paredes rugosas como una lima, gracias al motor la parte de la base del aparato va dando vueltas haciendo girar y restregar las patatas contra las paredes de la máquina mientras cae un chorro continuo de agua, produciéndose el pelado de las mismas.
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Cortadora de hortalizas


Se utiliza para el cortado de verduras en distintas formas y tamaños a través del intercambio de cuchillas.
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Envasadora al vacío


Se trata de un aparato que consta de una cavidad estanca, una vez se cierra su parte superior la bomba de extracción de aire se encarga de absorber el aire y un sistema de sellado con calor sella las bolsas que contienen el producto a someter al vacío.
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Sabía que…


Las máquinas de vacío se utilizaron en un primer momento en la industria, en grandes cadenas de vacío con el termosellado y etiquetado. Debido a sus buenos resultados se fueron haciendo más pequeñas para su uso en industrias más pequeñas, como por ejemplo en queserías y restaurantes. Hoy en día se pueden encontrar también máquinas de vacío para uso doméstico.





Cocedora de vapor


Esta máquina se encuentra tanto de uso industrial como doméstico, se usa tanto en restaurantes como en pastelerías. Las cocedoras de vapor se basan en una resistencia que caliente el agua del contenedor produciendo así el vapor que cuece las verduras que están colocadas en una parte superior con una base agujereada. Existen diversos modelos con diferentes niveles de cocción, son sobre todo utilizadas para la elaboración de productos para dietas. En las cocinas de restaurantes que tienen hornos con opción de vapor no es necesario que se tenga esta máquina, a no ser que haya platos especializados en el restaurante, ya que el coste por plato si se cocina con el horno es superior.
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Cortadora de patatas eléctrica


Este tipo de máquinas sobretodo se utilizan en restaurantes especializados en menús, tradicionalmente los menús contienen gran cantidad de patatas ya que son productos muy baratos, con esta máquina se cortarán de distintas formas y tamaños, aunque es exclusiva para el corte de patatas o tubérculos parecidos.
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Centrifugadora de lechuga manual


Este aparato se debe de utilizar en restaurantes en los que se elaboren grandes cantidades de ensaladas ya que cuando el cliente consume una de ellas es muy desagradable que el plato este inundado de agua, el agua es retenida por la forma de las hojas de las lechugas que tienen tantos recovecos. Se trata de una especie de escurridor que a través de una palanca produce un movimiento de rotación que hace que el agua se desprenda de las hojas por la acción de la fuerza centrífuga.
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Balanza


Esta pequeña o gran máquina es utilizada en primer lugar para pesar el producto cuando se recibe la mercancía, y luego si se conserva el producto a través del vacío, una de las informaciones que debe aparecer en la bolsa de vacío es el peso o la cantidad de producto que contiene, esto facilitará la labor de hacer el inventario de productos.
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2.3. Batería y utillaje de cocina


Las baterías y el utillaje de cocina que se usan más frecuentemente en relación con la preelaboración y conservación de vegetales y setas son los siguientes.


Marmitas


Este tipo de ollas de diversos tamaños es utilizado en la preelaboración de productos cuando hay que blanquear gran cantidad de ellos, ya que con un escurridor o chino se puede ir sumergiendo el producto, cocerlo durante unos minutos y sacarlo a enfriar. Con el beneficio que tiene el hecho de haber una gran cantidad de agua y se puede continuar con el proceso sin tener que cambiarla. Las mejores marmitas son de acero inoxidable aunque son más caras.
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Ollas de presión


Este tipo de olla es utilizado para cocer los productos ya sean verduras, legumbres, carnes, etc., a una temperatura superior a 100 ºC, generalmente suelen alcanzar una temperatura de 120 ºC, reduciendo así el tiempo de cocción. Las hay de distintos modelos, actualmente se destacan por su utilidad aquellas que contienen un termómetro donde marca la temperatura de cocción.


[image: image]



Cacerolas


Pueden ser de diversos materiales y tamaños aunque las mejores siempre son de acero inoxidable, son utilizadas en los restaurantes para cocer, blanquear, escaldar, etc., se usan tanto para las verduras como para otros productos.
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Cazos altos


Este tipo de recipientes son parecidos a las cacerolas pero con mucha más altura, se utilizan para los mismos usos que los anteriores, también los materiales en los que se encuentran son diversos, aunque generalmente son de acero inoxidable.
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Cazos bajos


Junto con los cazos altos se suelen utilizar para formar los conocidos como baños maría, que el mercado estos cazos se suelen encontrar unidos. Se usan principalmente para realización de elaboraciones delicadas y para mantener verduras calientes para el servicio.
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Baño maría


Estos aparatos suelen estar formados por un cazo bajo y uno alto cuyas dimensiones son muy parecidas, ya que el alto se introduce en el bajo, que contiene agua, entre ambos suele haber unos centímetros de separación entre la pared de un cazo y otro.
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Cocedora de vapor


En esta ocasión se trata de un tipo de olla, que a diferencia de la máquina de igual nombre, no tiene resistencias con las que calentar el agua, sino que es la acción del fuego directo la que la calienta. Generalmente la estructura consiste en una olla de un tamaño determinado más un recipiente con la base agujereada que encaja con la boca de esta, y una tapadera para que el vapor generado cueza las verduras que contiene.
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Pasapurés


Utensilio usado para hacer de los productos, generalmente cocidos previamente, una masa blanda o puré. Consiste en un recipiente atravesado por una palanca que termina en una plancha de metal con forma oblicua que obliga al producto a rozarse contra la base del recipiente que estará agujereada dejando pasar solo a través de sus agujeros el producto ya hecho puré.
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Prensa de patatas manual


Este utensilio es utilizado como el pasapurés, la principal diferencia estriba en que en lugar de dar vueltas con la palanca la presión se ejerce de forma vertical, haciendo pasar el producto por las ranuras con lo que se obtiene un resultado parecido.
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Sartenes


Consisten en recipientes de paredes bajas dotados de un mango para poder agarrarlos, son de diversos tamaños y materiales pero las más apreciadas son aquellas con la superficie antiadherente, ya que evitan que los productos al cocinarlos se adhieran a la superficie.
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Sautex


Son las sartenes cuyas paredes no son rectas y el ángulo que forman con la base de la misma es superior a 90 ºcon lo cual la unión de la pared con la base es curva y no recta como en la mayoría de ellas.
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Sartén Wok


Se trata de un utensilio similar a una sartén pero con las terminaciones de las paredes oblicuas y altas, con lo que la superficie que está en contacto con el fuego es mucho menor y la base tiene forma cóncava, el calor del fuego por lo tanto hace más incidencia en las paredes. Esta forma peculiar de sombrero chino o cucurucho más ancho con un mango, hace que la temperatura alcanzada por la sartén sea mucho mayor que en una convencional. Produciéndose un salteado de las hortalizas de mayor calidad, quedando más crujientes y menos cocidas en su interior.
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Cazuelas


Son recipientes utilizados para la cocción de hortalizas y otros productos generalmente en el horno. En un primer momento se utilizaban en los fuegos de leña y fogones de las cocinas ya que están hechas de barro con diferentes mezclas de productos que las hacen más difíciles de romper y resistentes.
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Parrillas


Se trata de un tipo de sartén con la superficie ondulada, lo que confiere al producto unas marcas en su superficie de rayas más tostadas.
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Bol


Recipientes de diversos tamaños y materiales, no son los útiles más idóneos para guardar las hortalizas en la cámara frigorífica, pero se suelen utilizar tapándolos con papel de plástico para evitar la oxidación de las verduras.
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Fuentes


En hostelería son utilizadas para contener infinidad de productos. De diversos tamaños y formas al igual que de diferentes materiales, pueden ser redondas, cuadradas, de acero inoxidable, plástico, etc.
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Bandejas Gastronorm


Este tipo de material esta hecho en policarbonato y acero inoxidable no dándose en otro tipo de materiales, lo que las diferencia de otro tipo de bandejas y fuentes es que tienen unas medidas estándares, para los diferentes tamaños, difundidas a nivel mundial. Una bandeja gastronorm comprada en España se podrá colocar perfectamente en un armario frigorífico con medidas gastronorm tanto en España como en cualquier parte del mundo.
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Fiambrera


Estos instrumentos se utilizan en los restaurantes por su bajo precio, pero el rendimiento también es menor, son unos recipientes de plástico con tapadera en el que se guardan las verduras, hortalizas y cualquier tipo de producto para su conservación. Los hay de infinidad de tamaños y formas, pero casi siempre son redondos, rectangulares, ovalados y cuadrados. Muy difundidos en las cocinas domésticas.
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Mandolina


Utensilio que se caracteriza por su habilidad para cortar todo tipo de verduras en tamaños y formatos diferentes, con solo cambiar las cuchillas. De fácil uso y limpieza.
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Sacabocados


Estos instrumentos se utilizan para dejar huecas las verduras, y también para poder obtener trozos o fragmentos de ellas de forma esférica.


[image: image]



Cuchillo de pelar


Es un tipo de cuchillo con una ranura en el centro de la hoja. Esta ranura o raja esta afilada por los dos lados, su utilización es muy simple ya que poniendo estos filos en contacto con la verdura y realizando un movimiento de subida y bajada por toda la superficie de la misma se conseguirá pelar. Generalmente se utiliza para el pelado manual de zanahorias, patatas, chirivías y hortalizas parecidas.
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Cuchillo cebollero


Uno de los cuchillos más utilizados en la cocina para el corte de hortalizas, carnes, pescado, etc. Se aconseja que estén bien afilados y que pesen poco. Comúnmente tienen un puño de unos 15 cm y una hoja ancha afilada solo por un borde, se pueden encontrar de diferentes tamaños entre los 20 y 40 cm.
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Chuchillo puntilla


Utensilio utilizado para el pelado y corte de infinidad de productos. Suele tener un tamaño aproximado de unos 10 cm de hoja. Afilado solo por uno de sus bordes.


Deshuesadora de olivas


Es un utensilio muy característico y especializado ya que solo vale para quitarle los huesos a olivas y cerezas, muy usado a principios del siglo XX cuando no existían las máquinas deshuesadoras de la industria.
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Cortador de rábanos


Aparato muy utilizado para la decoración de los platos de ensalada ya que les da diferentes cortes a los rábanos o vegetales de parecida textura.
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Sabía que…


Existe mucha controversia sobre quienes fueron los precursores en el tallado de vegetales. Algunos entendidos en la materia aseguran que comenzó en Sukothai, Tailandia hace 700 años, mientras otros hablan que comenzó en la época de la dinastía Tang (618-906) y la dinastía Sung (960 d C- 1279) en China.


O tal vez Japón fue la cuna del arte de la talla de frutas y hortalizas, llamada Mukimono en japonés. Arte se ha convertido en una parte muy importante de la formación cada cocinero japonés. Lo que sí es verdad que son los chinos y japonés los que más utensilios tienen especializados para el tallado de frutas y hortalizas.





Laminador manual


Este tipo de utensilios se utilizan para sacar lonchas finas de las verduras, estas lonchas se pueden utilizar para hacer las milhojas de verduras, es más sencilla y estética la realización de las lonchas o láminas de este modo ya que esta aparato todas saldrán del mismo grosor.
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Cortador espiral


Es un tipo de cuchillo que realiza cortes en espiral en las hortalizas, es muy utilizado para decorar ensaladas y buffet.
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Tablas de cortar
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Se trata de unas tablas de diferentes medidas y grosores sobre las que se realizarán los distintos cortes a los vegetales y setas.


Escurridor


Estos instrumentos se usan para hacer pasar un líquido a través de ellos y separar sólidos y líquidos, son de diversos tamaños y materiales, tanto de aluminio como de plástico y acero inoxidable. Habrá que tener en especial consideración que su limpieza y desinfección se debe realizar todos los días ya que por sus características pueden guardar gran cantidad de bacterias, los agujeros, orificios, etc., que tienen no siempre son totalmente lisos y las bacterias pueden habitar en los poros.
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Vaciador de frutas de distintos modelos


Son utensilios parecidos al sacabocados pero con distintas formas y tamaños, lo que hace que al sacar el trozo de la fruta se obtengan distintas figuras y de dimensiones diferentes, que servirán para decorar platos.
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Chino


Es un escurridor de forma cónica. Los agujeros que tienen son muy pequeños generalmente de 1 o 2 milímetros. Son muy usados para escurrir productos calientes y de pequeño tamaño.
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Escurridera de acero


Este utensilio se caracteriza por ser rectangular y de baja altura, está formado por dos piezas, una el escurridor propiamente dicho y otra una bandeja donde encaja a la perfección la escurridera, este utensilio se utiliza para guardar las verduras y que no estén en contacto que el agua que puede quedar después de su escurrido.
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3. Ubicación y distribución


Cuando se habla de la ubicación y distribución de la zona de preelaboración dentro de una cocina siempre se ha de tener en cuenta que debe estar cerca de la zona de cámaras, en la que estará situada la cámara que aloja las verduras y hortalizas.


La zona de preelaboración de vegetales y setas ha de consistir en un recinto cerrado, que se comunique mediante una puerta con el resto de la cocina, y que esté dotada además de una puerta de entrada independiente. Otro de los aspectos importantes a tener en cuenta es que esté colocada tanto la cámara como la habitación de preelaboración cerca de la entrada de mercancía, para evitar que los proveedores cuando entren con las verduras contaminen el resto de la cocina con los restos de tierra, piedras, etc., que puedan llevar las hortalizas adheridas. El suelo será antideslizante, y en ella se colocará toda la maquinaria que se ha descrito anteriormente, a excepción del abatidor de temperatura y la máquina de vacío que pueden estar colocadas en otra parte de la cocina.


Las mesas de trabajo que tengan estas dependencias estarán provistas de cajones para poder guardar los utensilios que se disponen para la preelaboración. También se aconseja que haya estanterías para colocar material también necesario para la preelaboración como son las bandejas, fiambreras, escurridores, chinos, fuentes, etc.


4. Aplicación de técnicas, procedimientos y modos de operación y control característicos


Las técnicas utilizadas en cada una de las preelaboraciones van a depender de la maquinaria usada, se destacarán las siguientes:




	
Conservación por frío: armarios frigoríficos, cámara frigorífica, timbres y mostradores de refrigerado. Los productos se deben introducir en condiciones óptimas, libres de todo tipo de suciedad y en contenedores aptos para este fin.


	
Conservación por congelación: arcones congeladores, armarios de congelado, mostradores de congelado y cámara congeladora. Los productos sometidos a la congelación generalmente deben estar previamente congelados, por lo cual una vez recibidos no se debe perder el tiempo para que no se pierda la cadena de frío. Se deberán guardar en los mismos envases en los que los proveedores los traigan, en caso de que los envases estén deteriorados, se deben cambiar por uno que pueda ser sometido a temperaturas inferiores a los -18 ºC sin que se produzca rotura. Si se utiliza otro tipo de recipiente distinto del original se debe etiquetar el producto para saber qué es.


	
Congelar hortalizas y vegetales: para ello se usará el abatidor de temperatura, hay que tener en cuenta que el producto esté libre de todo tipo de sustancias que lo deterioren, además se deben guardar en recipientes adecuados que puedan ser sometidos a bajas temperaturas y que al ser aumentada, una vez que se quiera descongelar el producto, no se rompan con el inconveniente que puede producir al contaminar la hortaliza o el vegetal conservado. Antes de sacar el producto del abatidor se tendrá que controlar que esté bien congelado, generalmente la máquina avisa cuando llega a la temperatura programada, pero siempre se tendrá que verificar. Una vez que la maquina haya avisado y este todo verificado se ha de introducir de inmediato en la cámara de congelación, evitando de este modo romper la cadena de frío.


	
Someter al vacío: la máquina utilizada para este fin es la máquina de vacío, utilizando bolsas específicas para ello, se introduce el vegetal u hortaliza, se elige el programa de vaciado, a continuación se coloca la bolsa cerrada en la zona de termosellado y se cierra la tapa, se podrá en marcha la máquina y se esperará a que esta se abra automáticamente. Se debe comprobar que el plástico está pegado al producto, a no ser que el programa de vaciado tenga programado un porcentaje menor al 100 % o que se inyecte algún gas inerte. Seguidamente se debe guardar en la cámara de refrigeración o bien colocarlo en el abatidor de temperaturas si se pretende congelar.
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