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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 UF1358: Desarrollo y supervisión del aprovisionamiento de géneros y mise en place,


perteneciente al Módulo Formativo MF1059_3: Elaboraciones culinarias,


asociado a la unidad de competencia UC1059_3: Desarrollar y supervisar procesos de preparación y presentación de elaboraciones culinarias básicas, complejas y de múltiples aplicaciones,


del Certificado de Profesionalidad Dirección y producción en cocina.




Capítulo 1


Elaboraciones culinarias


Contenido


1. Introducción


2. Atendiendo a la composición y producción


3. Guarniciones


4. Resumen


1. Introducción


Se pueden considerar elaboraciones culinarias todas aquellas acciones a las que son sometidos los ingredientes (cocinados o en crudo) para su transformación, sean estas (las acciones) mediante una simple manipulación del género, o mediante las reacciones físico-químicas que se producen tras aplicarles frío o calor básicamente. El grado de dificultad del proceso de preparación mediante el que se modifican los ingredientes que dan como resultado las elaboraciones culinarias, dependerá del tipo de ingredientes que se vayan a usar, así como de las técnicas culinarias de tratamiento que se empleen.


Cuando se habla de elaboraciones culinarias, se está haciendo mención a aquellas preparaciones, manipulaciones, procesados y transformaciones de los alimentos, destinados a ser consumidos en una forma distinta a la de su estado original. Es decir, un alimento sin ningún tipo de tratamiento o manipulación, no podrá ser considerado elaboración culinaria.


A veces se confunde o equipara a la palabra ‘gastronomía’ con ‘elaboraciones culinarias’, pero la gastronomía, abarca un ámbito mucho más extenso, que además de las elaboraciones, contiene a todo lo relacionado con la cocina.


Las elaboraciones culinarias han sufrido con el paso de los años una considerable evolución. De elaboraciones muy simples y tradicionales, se llegó a la experimentación, a elaboraciones sumamente complejas que en ocasiones se someten a multitud de tratamientos y técnicas, tal y como ocurre en la cocina de vanguardia elevada al nivel de ciencia, donde sus elaboraciones son consideradas arte.


2. Atendiendo a la composición y producción


Las elaboraciones culinarias, se adaptarán irremediablemente al tipo de materia prima con la que se tenga que trabajar, al grupo de ingredientes que compongan esa elaboración concreta y en función a lo que se persiga crear o producir con ello, pues de un mismo ingrediente o género, pueden surgir multitud de posibles opciones, así como la posibilidad de realizar una sola unidad (una elaboración) o producir en serie una cantidad considerable.


2.1. Clasificación en términos generales


Una manera generalizada de cómo pueden ser clasificadas las elaboraciones culinarias atendería a dos grupos:




	
Básicas o tradicionales: aquellas elaboraciones que siguen unos pasos muy definidos a lo largo de generaciones y que son propias de las cocinas regionales. Las que tratan géneros sobradamente conocidos y técnicas siempre repetitivas que se han ido heredando del acervo gastronómico típico de una determinada región. También se las considera elaboraciones sencillas, y conllevan la realización de fondos de cocina, caldos cortos, los tipos de corte básicos, guarniciones fáciles de preparar, etc.
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Muestra de una elaboración básica, un caldo corto formado por una mezcla de verduras




	
Creativas o metódicas: las elaboraciones aplicadas a productos novedosos, desconocidos, o sobre recetas de toda la vida, pero con toques de vanguardia que obligan a tratar el género de manera diferente, así como a usar técnicas distintas a las convencionales, más cuidadosas y menos agresivas con los ingredientes. Aquí se recogerían a la cocina al vacío, cortes orientales, criococina, confitados, esferificaciones (hacer esferas de…), gelatinizados (hacer gelatinas de…), etc.
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Elaboración culinaria creativa donde la presentación es atípica en todos los sentidos
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Definición


Criococina


Es el arte de cocinar empleando nitrógeno líquido.





Para la realización de cualquier elaboración culinaria, en términos genéricos, lo primario en lo que habrá que fijar la atención será siempre en la higiene. Proceso mediante el cual los productos o alimentos tienen que ser desprovistos de vísceras, de signos de suciedad o plagas (tierra, insectos, restos de otros géneros, etc.), para ello ponerlos bajo un chorro de agua fría frotándolos con las manos para eliminar esas impurezas propias y ajenas, es la mejor opción. Una vez los productos o alimentos se encuentren en perfectas condiciones higiénico (de limpieza) sanitarias (calidad y conservación), lo próximo a lo que atender, será el orden y los tiempos, es decir, una mise en place en toda regla, para trabajar con ellos de manera organizada, sin perder tiempo en ‘idas y venidas’, y adaptando unos tiempos prudentes y más o menos estandarizados a la realización de cada elaboración, dependiendo de la dificultad de la misma, con el fin de dedicar el tiempo justo y preciso (sin prisa, pero sin pausa) sin que las elaboraciones consuman más tiempo del necesario ya que hará falta disponer de más tiempo para emplearlo en otras actividades. En la realización de las elaboraciones, intervendrán aquellos utensilios y maquinaria o equipos necesarios para el tratamiento que se pretenda dar a los productos. Uso que se realizará teniendo en cuenta las instrucciones recibidas en la formación académica, así como siguiendo las instrucciones del cargo superior de cocina en cuanto al correcto manejo o las pautas que se indiquen y que deban ser atendidas para evitar riesgos.
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Sabía que…


Las enzimas son proteínas que catalizan reacciones químicas en los seres vivos. Las enzimas, por tanto, son catalizadores, es decir, sustancias que no se consumen en una reacción y que actúan aumentando la velocidad de las mismas.





2.2. Clasificación según su composición y producción


Otra forma de clasificar las elaboraciones culinarias se apoya en preguntas como… ¿de qué están hechas esas elaboraciones?, es decir, ¿de qué se componen? ¿Cómo se producen o fabrican? ¿Cuál es su volumen de producción?, pues no es lo mismo realizar una única elaboración, que tener que hacer miles, donde cantidades, tiempo empleado, útiles, etc., variarán sustancialmente. Esta clasificación se subdivide en los grupos más comunes que se tratarán a continuación.
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Actividades


1. ¿Qué entiende usted por elaboraciones culinarias?


2. Busque información sobre algunas elaboraciones no anotadas y que puedan ser consideradas como básicas.


3. ¿Qué quiere decir que los cortes orientales o confitados estarían clasificados como elaboraciones culinarias creativas?





Pasta


Se denominan pastas a las elaboraciones culinarias compuestas por masas no fermentadas, hechas a base de harina de trigo candeal (triticum durum) o sémola de trigo duro y agua, contando con el huevo como un ingrediente opcional que también es usado en su elaboración.


Puesto que el origen de la pasta es italiano, muchos de los nombres que esta adquiere suelen aparecer en esa lengua, aunque también se encuentren traducidos a distintos idiomas.


Las pastas están recomendadas para una buena salud alimentaria por su aportación en carbohidratos o hidratos de carbono, una excelente fuente de energía para el organismo.


Conservación


Para la conservación de las pastas, es necesario tener en cuenta que nunca deben embalarse húmedas, pues esto deterioraría el producto. Asegurándose de su perfecto secado, se puede proceder al envasado y conservación en lugar seco, fresco (bien ventilado) y que no le dé la luz solar directamente, con la total tranquilidad de que siguiendo esas pautas aguantará varios meses sin problema. En cambio, para la conservación de la pasta fresca, es recomendable eliminar un poco de humedad, echándole harina y aireándola durante una hora al menos. Esto hará de antiadherente natural y la pasta no se pegará entre sí, para después introducirla en nevera hasta un máximo de tres días. Si pretende aumentar el tiempo de conservación de la pasta ‘fresca’ mediante refrigeración, entonces deberá repetir el proceso anterior espolvoreando de nuevo harina, pero dejándola secar en este caso 24 horas y podrá conservarla durante quince días.


Tipos de pastas según su composición


Las pastas, en su elaboración, suelen presentar diferentes ingredientes y complementos generando una gran variedad en función a estos. Atendiendo a los ingredientes de las que están hechas, sus elaboraciones culinarias se agrupan de la siguiente forma:




	
Pastas simples: las elaboradas con sémola de trigo duro y agua, o con harinas de trigo blandas o duras más agua.


	
Pastas compuestas: las elaboradas con sémola de trigo duro o harinas de trigo blandas o duras, agua, más otros componentes como el huevo, verduras y hortalizas… Estas pastas también estar como pastas coloreadas, fortificadas, etc.


	
Pastas coloreadas: hechas con verduras, hortalizas o pigmentos alimenticios que confieren su color a la pasta, que pueden ir suplementadas con vitaminas y minerales.
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Bola de pasta coloreada con espinacas




	
Pastas rellenas: hechas de masa de pasta, en cuyo interior, se coloca una farsa de alguna elaboración (vegetal, cárnica…) y se sellan o dejan abiertas con ese relleno interior y se cuecen, como los ravioli (con forma de paquetito cuadrado y por lo general relleno), agnolotti (raviolis pero con forma redondeada), tortellini (rollito anudado con relleno en su interior), tortelloni (como los tortellini, pero más grades y rellenos de requesón y espinacas), panzerotti (rellenos de queso, de jamón u otros ingredientes y en forma de media luna), cappelletti (pasta rellena en forma de pequeño sombrero).
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Pastas fortificadas: aquellas a las que se les incorporan suplementos proteínicos como la leche, huevo, queso, soja y gluten de trigo etc.


	
Pastas enriquecida: pastas que pueden responder a cualquiera de las pertenecientes a los grupos anteriormente expuestos, siempre y cuando se les añada suplementos vitamínicos y minerales (hierro, vitaminas del grupo B, germen de trigo, levadura de cerveza…).
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Importante


Existe el tópico de que la pasta engorda, pero no es así salvo en caso de un consumo excesivo. Un estudio determinó que las dietas que contienen un 55 % o más de carbohidratos, reducen los niveles de grasa del organismo.
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Aplicación práctica


Monta una tienda pequeña con la pretensión de elaborar pasta fresca para la calle, para que los consumidores puedan adquirirla recién hecha y no solo la pasta seca que venden en cualquier superficie. ¿Qué podría elaborar para configurar una bonita gama que ofrecer a esos potenciales clientes? ¿Con qué debería contar mínimamente?


SOLUCIÓN (Posible solución)


Pu es se debería exponer una amplia gama de variedades para disponer de más posibilidades de venta.


Como serían: las pastas simples, compuestas, coloreadas, rellenas, fortificadas y enriquecidas, tanto en masa (la masa de la pasta elaborada sin cortar, sin darle formas), como racionada o cortada en distintos formatos y envasadas con las fechas de caducidad. Debería tener las harinas o sémolas de trigo duro, con huevos para las compuestas y fortificadas (como mínimo), de algunos vegetales de color con los que colorear las pastas básicas, con algunas fuentes de proteínas que servirían tanto para las fortificadas, como para las compuestas y algunos complementos ricos en vitaminas y minerales para las enriquecidas, para lo que se le puede pedir consejo a nutricionistas por ejemplo.





Tipos de pastas según sus formas


Dada la plasticidad que tiene la masa de la pasta y según la aplicación que se le pretenda dar, esta puede adquirir multitud de formas y tamaños indistintamente, que pueden ser realizados con cuchillos, con otros útiles de corte o con distintos accesorios que se le acoplan a las máquinas de pasta. Atendiendo a las formas se clasifican principalmente en dos grupos:




	
Pastas cortas: denominadas así por su tamaño reducido, y como formatos más usuales de este tipo de pastas están: dedales (con forma tubular corta), farfalle (con forma de pajarita o mariposa y bordes dentados), fusilli (con forma de tornillo o hélice), lengua de pájaro (con forma de arroz para consomés usualmente), macarrones (serían los maccheronis, con forma de tubo alargado), ñoquis (gnocchi, pasta hecha con puré de patatas y harina, de forma ovalada), penne (como los macarrones, con forma de tubo alargado, pero con estrías en su parte exterior y corte sesgado), rigatoni (como los penne, pero de mayor tamaño y de corte recto), rotini (semejante al fusilli, aunque más corto), tortiglioni (con forma de tubo y estrías paralelas en su parte externa y en forma de ondas o curvados).
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Pastas largas: aquellas que tienen una longitud grande o alargadas como los spaghetti (pasta alargada, compacta y con sección circular), vermicelli (como los espaguetis pero más delgados), tagliatelli (tallarines, como los espaguetis, pero aplanados o de sección plana de 7-8 mm de ancho), fettuccine (como los tallarines, pero de 6 mm de ancho), pappardelle (similares a los tallarines, cintas de hasta 2’5 cm de ancho), linguine (similar a los fettuccines, pero más estrechos, de 3 mm de ancho), bucatini (espaguetis ahuecados), ziti (como los bucatini, pero más gruesos), cappellid’angelo (pasta larga y muy delgada, de rápida cocción).
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Cocción


La pasta se suele cocer en abundante agua y con el punto deseado de sal desde el inicio, para que absorba parte de ella y no quede (la sal) solo en el agua o líquido de cocción. Opcionalmente y según el tipo de pasta que se cocine, en especial a la pasta de mayor tamaño (placas de canelones, de lasaña, espaguetis, tallarines…), se le suele echar un chorro de aceite para que durante la cocción no se pegue, y para que al escurrirla, se extraiga impregnada de ese óleo que impida el rápido oreo o que se adhieran entre sí sus componentes.


La pasta tradicional, durante la cocción, adquiere una ligera tonalidad amarillenta. Una vez que la pasta ha sido cocida, se puede elaborar salteada, en salsa, en sopas, como guarnición, al horno, etc.


Téngase en cuenta que con independencia de los tiempos que se indican en la tabla, cada fabricante de pastas, en los distintos embalajes que usa para empaquetarlas, indica el tiempo de cocción normal e incluso el tiempo para dejarlas al dente, cosa que está basada en las múltiples pruebas que realizan con el producto, algo sobradamente testado y bastante exhaustivo.
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Actividades


4. ¿Las pastas solo pueden ser elaboradas con harina de trigo? Arguméntelo.


5. ¿Qué cree que sucedería si embalase una pasta húmeda?


6. Busque en internet un tipo de pasta extraña (que no conozca) y anote qué habría de tener en cuenta a la hora de cocerla.


7. Cree mentalmente una pasta rellena distinta a las expuestas y cuente cómo sería su forma y cuál su relleno.





Características nutricionales


La pastas aportan 347 kcal por cada 100 g de producto, formado por hidratos de carbono, un 13 % de proteínas y 1’5 % de grasas y minerales. Las pastas enriquecidas aportan vitamina del grupo B. Si la pasta es al huevo, entonces irá provista de un mayor tanto por ciento de proteína.


Los carbohidratos o hidratos de carbono son el combustible preferido por los órganos, especialmente del cerebro y sistema musculatorio. Así como el portador de fibra dietética ideal para un correcto tránsito intestinal y el previsor para evitar algunas enfermedades cardiovasculares, diabetes, cáncer digestivo, etc.


Puesto que la mayoría de la alimentación ingerida termina convirtiéndose en glucosa (salvo alimentos de alto contenido proteico) que es el combustible de la sangre. Para que el índice glucémico (IG) realmente sea de asimilación lenta tal y como se considera a los carbohidratos de la pasta, esta ha de cocinarse al dente si se quiere que vaya liberando lenta o gradualmente la energía según la necesite el organismo y no provoque picos elevados de insulina en sangre.


Véase el siguiente esquema con el valor nutricional de la pasta.
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Sabía que…


Una pasta pasada (extremadamente blanda), hará que la glucosa ingrese más rápidamente en sangre, aportando un incremento del IG, un pico elevado de glucosa en sangre. Lo que puede ocasionar problemas de salud graves, especialmente en personas con patologías glucémicas.





La presencia de huevo en la pasta aumenta su valor energético a 368 g por cada 100 g. En la versión integral, los valores son de 278 g por cada 100 g de producto.


Principal clasificación de las pastas


Con independencia de la composición y de las formas, la principal tipificación de las pastas se refiere a:


Pasta fresca


Se considera pasta fresca a aquella que no se ha puesto a secar y con un mayor contenido de humedad en su composición. Al ser fresca, es más perecedera y ofrece un menor tiempo de conservación que la pasta seca, aunque ambas (la seca y la fresca) contienen valores nutricionales prácticamente idénticos. Pese a que goza de una menor popularidad que la pasta seca, sobre todo por motivos de conservación, es la más usada en la restauración de vanguardia (cocina creativa y de autor), ya que el hecho de ofrecer esa calidad de lo recién hecho, la elaboración de pastas frescas a diario, da más caché y prestigio.


Pasta seca


Está hecha con la mezcla de los ingredientes que constituyen la pasta fresca, pero puestos después a secar. Se considera que una pasta es seca, cuando presenta un grado de humedad igual o inferior al 12’5 % y se encuentra en equilibrio con el ambiente que la rodea, es decir, que se mantenga en lugar seco y fresco para que la humedad interior se sea constante. El reducido grado de humedad, permite que una conservación mayor sin necesidad de refrigeración. Esta pasta seca concentra sus nutrientes, y al ser rehidratada o cocida en agua, equipara la proporción de estos (nutrientes) a la pasta fresca. Es la pasta más vendida y consumida. Si bien y para llegar a la pasta seca, se comienza irremediablemente por la elaboración de pasta fresca en primer lugar, de modo que obsérvese la siguiente receta base.






	Pasta Fresca
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Ingredientes:




	100 g Sémola de trigo duro o harina


	1 Huevo


	1 Cucharada aceite de oliva


	1 Cucharada de agua


	Pizca de Sal





	
Elaboración:




	Batir el huevo.


	Hacer un volcán con la harina y echar el huevo batido en el agujero.


	Añadir la sal y el aceite.


	Comenzar a mezclar del exterior de la montaña o volcán hacia el interior.


	Amasar hasta que la masa quede homogénea de color y sin grumos.


	Si se pegara a los dedos tras amasado, habría que añadírsele más harina. Si estuviera excesivamente seca y se rajara, entonces se le añadiría agua o un poco de huevo batido.


	La masa estará lista cuando quede perfectamente lisa, elástica y sin grumos. Además se debe comprobar ejerciendo presión sobre la masa y que al retirar el dedo recupere rápidamente la forma inicial como punto óptimo.


	Filmar (envolver en plástico film) o tapar con un paño y dejar reposar en nevera unos 30’ aproximadamente y antes de estirar.


	Estirar con rodillo o máquina de pasta y darles los formatos deseados.

En caso de querer elaborar pastas compuestas o coloreadas, hay que añadirles las verduras o elementos (licuados, picadas, cocinadas…) antes de realizar el amasado y proceder después a él, hasta que quede integrado perfectamente. Si se quiere una pasta simple, entonces se habrá de sustituir el huevo por un poco de agua y listo.













Variables dietéticas de la pasta


Según patologías o determinadas etapas de la vida, la composición de los ingredientes de la pasta puede variar:




	
Pasta para casos de obesidad: donde se sustituye el almidón por sustancias no asimilables.


	
Pasta para celíacos: que cambia la harina de trigo, por harina de maíz o arroz libre de gluten.


	
Pasta para diabéticos: que reduce la cantidad de almidón sustituyéndola por un mayor aporte proteínico u otro ingrediente para reducir los carbohidratos.


	
Pasta para enfermos renales: donde las proteínas se reemplazan por carbohidratos.


	
Pasta para hipertensos: en ella se realiza la mezcla de la pasta con agua destilada y sin sal.


	
Pasta para niños: se elabora con harina predigerida (sometida a una digestión química previa), leche en polvo y azúcares.
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Nota


Aunque la frecuencia de consumo recomendada es de unas tres raciones de pasta por persona y día, se puede consumir hasta seis o siete raciones de pasta semanalmente sin perjudicar al equilibrio de una dieta sana.
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Aplicación práctica


Un restaurante quiere especializarse en cocina italiana, y para ello, una de las elaboraciones diarias que tiene que hacer, es pasta fresca.


Hoy ha recibido espinacas frescas de gran calidad y decide elaborar pasta coloreada con ellas. ¿Cómo procedería?


SOLUCIÓN


Lo primero, sería partir de la elaboración base de una receta de pasta fresca, cuyos ingredientes pueden ser: 100 g de sémola de trigo duro o harina, 1 huevo, 1 cucharada aceite de oliva, 1 cucharada de agua, pizca de sal. Y como no especifican que sea simple o compuesta la pasta, pues se puede usar el huevo o sustituir por agua, según se desee.


Lo segundo sería echar las espinacas escaldadas simplemente y trituradas con el agua (en caso de pasta simple) para que se integren mejor los colores o bien picadas.


Y, por último, seguir los pasos de elaboración de las masas de pasta: batir el huevo y echar en medio del volcán de harina, sazonar, echar aceite de oliva, comenzar a mezclar hasta que esté todo bien integrada y amasar hasta que la masa quede firme, lisa, homogénea y que se recupere rápido al ejercer presión con el dedo tras retirarlo. Filmar (envolver en film) y dejar reposar 30’ mínimo y en nevera antes de usar.





Carnes


Parte muscular de los animales que se consume de forma habitual como alimento. Esta definición suele ir asociada a animales terrestres y vertebrados como mamíferos, aves y reptiles. Ocasionalmente, también se denomina carne a la procedente de otros géneros o categorías alimenticias como el pescado o los mariscos. En tanto que con los mamíferos marinos, esto se vuelve más enrevesado y no queda tan claro, pues algunos denominan sus tejidos como carne y otros como pescado.


También se aplica el concepto de carne, a las partes de las frutas y algunas hortalizas que se encuentran debajo de la cáscara o piel. Pero en tal caso, aunque se hayan dado varias acepciones gastronómicas de la palabra carne a modo de notas aclaratorias, será de carne animal de lo que trate este apartado.


Conservación


Para la conservación de la carne cruda, por norma general, se establece un máximo en refrigeración de tres días y de seis meses sometida a congelación. En el caso de que se trate de carne picada, entonces se reducirá a entre uno y dos días máximo su conservación en nevera y dos meses congelada. Siempre es mejor conservar la carne en trozos grandes, pues aguantará mejor el paso del tiempo que en porciones, troceada o picada. Aunque se hayan indicado esas fechas como periodos de conservación, hay que decir que dependiendo del tipo de carne, como por ejemplo el de ternera, en congelación, puede aguantar hasta doce meses en buen estado, pese a que sea recomendable no agotar los tiempos de conservación y cocinarlas antes para que pierdan la menor cantidad posible de sus propiedades.


Tipos de carne


Los principales tipos de carne más consumidos, están formados por animales domésticos estabulados o en libertad dentro de los grupos de ganado porcino, ovino, bovino y aves de corral. Adquieren la siguiente clasificación:




	
Carne blanca. Desde un punto de vista nutricional, se consideran carnes blancas todas aquellas que no procedan de mamíferos, salvo el conejo, y son las carnes más saludables. Se denominan blancas, por su color más claro o pálido y están presentes en algunas reses tiernas, en algunas aves y pescados. Los principales animales de carne blanca son el pollo, el pavo, la gallina, el pato, el ganso y el conejo. Alguna excepción como la carne de avestruz, está ubicada dentro de las carnes rojas.
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Pechugas de ave donde se aprecia claramente esa tonalidad pálida tirando a blanquecina




	
Carne roja. Carnes de animales generalmente en edad adulta, con tonalidad rojiza y presente en res vacuna, porcina, ovina, equina… La carne porcina puede invitar a confusión y pretender ser clasificada dentro de la carne blanca, pero es la OMS (Organización Mundial de la Salud) y el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, quienes la clasificaron como roja por tener más mioglobina que las aves o el pescado.
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Distintos cortes de carnes donde se puede comprobar la coloración rojiza de estas




	
Carne magra. Se consideran carne magra, a la carne que no tiene grasa ni nervios y a la carne mollar (carne magra sin hueso). Se incluyen en las carnes magras o ligeras (cuando su contenido en grasa es > al 10 %) la carne de ternera, de caballo, de conejo y de pollo principalmente. Las carnes magras también son designadas como carnes grasas (cuando su contenido en grasa es < al 10 %) a las carnes de cerdo, cordero y pato.


	
Carnes de consumo reducido. Se encuentran otras carnes algo menos consumidas que las anteriores, pero que también gozan de cierta popularidad. Como son la carne de ganado caprino, equino y de caza (de pelo o pluma). Entre las carnes de caza mayor: jabalí, gamo, muflón, corzo, ciervo y la cabra montés. Y como integrantes de carnes de caza menor: conejo, liebre, pato, codorniz y perdiz.


	
Carnes exóticas. Otra tipología de carnes recoge a las carnes exóticas, constituidas por carnes de distintos continentes de lo más variopintas, que quizá sean algo desconocidas en nuestra gastronomía, pero consumidas en los países donde habitan esos animales. Como la carne de cocodrilo, de cebra, de ñu, de bisonte, de búfalo, de canguro, de camello, de avestruz, de antílope, de rana, de impala, de guanaco, de reno, de gacela…
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Carne exótica de cocodrilo


En otros países, es normal la ingesta de carne de animales de compañía como el perro (cocina coreana y china) o el gato que sigue siendo consumido en China y que aquí se estuvo usando en tiempos de hambruna por su aspecto y sabor parecido al de una liebre, y que dejó la popular frase “dar gato por liebre”. Los insectos también cuentan con bastantes países que siguen incluyendo entre sus menús a estos animales invertebrados, como es el caso de los saltamontes, gusanos, hormigas, etc.
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Cuatro formatos de pastas largas

Vermicelli Tagliatelle
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Pasta Simple

Energia Proteinas. Grasas Carhohidratos Fibra
(cruda) (Keal) (g) (g) (g)
100 gramos 347 125 14 709 5
80 gramos 2716 10 11 56,7
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Representacién de algunos modelos de pastas cortas
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Representacion gréfica de los formatos de las pastas rellenas
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Tiempos de coccin de algunas de las pastas mas comunes
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