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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 UF1360: Supervisión en el desarrollo de las preparaciones culinarias hasta su finalización,


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


Supervisión de los procesos de elaboración


Contenido


1. Introducción


2. Fases de las elaboraciones culinarias


3. Procedimientos de supervisión


4. Resumen


1. Introducción


La supervisión de los procesos de elaboración culinaria comprende diferentes etapas que abarcan desde el pedido de materias primas hasta la terminación y presentación del producto. Todo este proceso se desarrolla en diferentes fases, las cuales van a describirse a lo largo del presente capítulo.


Los factores que hay que tener en cuenta a la hora de realizar las compras de las materias primas son: ¿qué materia prima?, ¿a quién pedírsela? y ¿cuándo? De la misma manera, la recepción de dichas materias primas abarca su supervisión en la propia recepción y su acondicionamiento para almacenarlas y conservarlas.


Las operaciones preliminares a la propia elaboración del producto culinario tienen una definición concreta llamada preelaboración del producto.


El tratamiento térmico dado a la materia para su elaboración determina la técnica culinaria empleada para cocinarla dentro del amplio abanico de las existentes —incluidas las nuevas tecnologías aplicadas a las diferentes técnicas, que son una pieza clave en el proceso de elaboración—. Esta fase es clave para obtener un resultado óptimo que cumpla con las expectativas creadas por la empresa.


Sin embargo, no hay que olvidar el acabado que se da al producto culinario, que está íntimamente ligado con la presentación que, finalmente, tendrá dicha elaboración.


2. Fases de las elaboraciones culinarias


Las diferentes fases que abarca el proceso de elaboraciones culinarias comprenden diferentes apartados, los cuales van a desarrollarse a continuación.


Estas fases estandarizan una ejecución que permiten llevar un orden y un control con el fin de establecer un desarrollo de la producción culinaria que permita cumplir con los objetivos fijados por la empresa, tanto económicos como de calidad.


Esto no significa que el modelo presentado sea siempre el más válido, más bien, es un modelo orientativo y adaptable a un tipo de actividad y de producción concretas.


2.1. Pedidos de mercancía


La primera fase de este proceso comienza con el pedido de mercancía, es decir, con el pedido de las materia primas necesarias para las diferentes elaboraciones culinarias.
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Definición


Mercancía


Según el Diccionario de la Real Academia Española, en su segunda definición, es un “trato de vender y comprar comerciando en géneros”.





Para realizar un pedido, se tienen en cuenta diferentes factores:




	
La oferta gastronómica: se establece para un periodo determinado, va dirigida a un tipo de clientela específica y depende de la zona geográfica donde se emplaza el local, la temporada en la que se realiza dicha oferta, la cualificación profesional de los trabajadores y la categoría del establecimiento.


	
La naturaleza del producto: hay que definir sus estándares de calidad. Por ejemplo: si se pide tomate frito, hay que determinar si es de botella, de lata, de tetrabrik, la cantidad del formato, etc.


	
La distribución comercial del producto: debe recabarse información sobre los posibles proveedores del producto, incluyendo información financiera y comprobación in situ de la empresa para controlar los sistemas de calidad, el control higiénico-sanitario, la listado de precios de distribución, etc.


	
La selección del proveedor y la negociación: es importante conocer los descuentos por volumen de compras (rappel), las condiciones de pago y el plazo de entrega del producto, así como saber decidir tener uno o varios proveedores del mismo producto con el fin de evitar que se produzca una rotura de stock, aunque, por el contrario, la elección de varios proveedores implicaría la pérdida de descuentos por volumen de compra.


	
La emisión del pedido: además de con lo descrito anteriormente, ha de contarse con la capacidad de almacenamiento del establecimiento y la demanda de dicho producto.
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Sabía que…


La rotura de stock se produce cuando la falta del aprovisionamiento de mercancía tiene como consecuencia el agotamiento de existencias de un producto y esto impide realizar su producción.





Una vez vistos los diferentes factores a tener en cuenta a la hora de hacer el pedido de una mercancía, es preciso definir qué es un pedido: documento básico interno para el aprovisionamiento de materias primas que va firmado por el jefe de Compras.


Los pedidos pueden hacerse por teléfono, por escrito, por fax, por e-mail, mediante una visita a los proveedores o mediante una visita de estos a la empresa.
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Hoja de pedido
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Actividades


1. Cumplimente la hoja de pedido con las materias primas que, habitualmente, se utilizan en las cocinas y con los datos figurados del proveedor.


2. Nombre los factores a tener en cuenta para la elección de los proveedores de un producto concreto.





2.2. Recepción


Una vez visto el pedido, se pasa a la segunda fase del proceso de elaboración culinaria: la recepción de la mercancía.


Esta recepción, aparte de ser, obviamente, ocular, se realiza sobre una base: el albarán, documento externo que acompaña a la mercancía y que debe coincidir con el pedido realizado a los proveedores en la cantidad, el peso, la calidad, la temperatura óptima de recepción del producto y el precio que figure en el vale de pedido.


Toda esta verificación de mercancía se realiza en la zona destinada a tal fin, la Zona de Recepción y Control, cuyas dimensiones varían según el volumen de la empresa, pero siempre ha de estar equipada con una dotación básica para desarrollar adecuadamente las labores de recepción:




	
Mesas neutras de acero inoxidable: consignadas a las operaciones de recepción.
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Bancos de apoyo de acero inoxidable: destinados a las operaciones de control de mercancías en la recepción.
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Lavamanos: dotado de agua caliente, pedal, dispensador de jabón, papel de un solo uso y papelera anexa.
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Dos básculas: una de pesaje de géneros de hasta 5 kg y otra de suelo para géneros de hasta 50 kg.
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Báscula de gran pesada de hasta 50 kg y báscula de menor pesada de hasta 5 kg




	
Carros: que deben estar siempre limpios para el transporte de mercancías.
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Recipientes de plástico: que deben estar siempre limpios para el trasvase de mercancías y su posterior almacenamiento.
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Termómetro o sonda termométrica: para la comprobación in situ de la temperatura de los géneros recibidos.
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Sabía que…


El ATP es el acuerdo de transporte de mercancías perecederas y sobre vehículos especiales utilizados en esos transportes adoptado por la mayoría de los Estados miembros de la UE como base de su legislación nacional


Disposición 11936, BOE n.º 274 de 15 de noviembre del 2013, que aprueba el texto consolidado del ATP hecho en Ginebra el 1 de septiembre de 1970 y actualizado a 23 de septiembre del 2013.





El procedimiento a seguir en la recepción de mercancías es el siguiente:




	
Preparar el área de recepción: efectuando una limpieza rigurosa tanto del espacio físico como de las básculas, termómetros, mesas de trabajo, etc.


	
Inspeccionar el vehículo de transporte de dichas mercancías: verificando que cumple con el acuerdo de transporte de mercancías perecederas (ATP).


	
Comprobar que las mercancías recibidas se ajustan al pedido: en peso, cantidad, calidad y temperatura de recepción según la normativa.


	
Acondicionar el producto: lo que requiere el cambio de los envases originales a los específicos, que debe poseer la empresa para tal fin.
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Actividades


3. Busque la normativa ATP y realice un esquema de las temperaturas que aparecen para la recepción de materias primas.


4. Señale los pesajes necesarios que deben tener las básculas para el control del peso de las mercancías en la recepción de los productos.


5. Explique por qué es necesario tomar la temperatura a las materias primas recepcionadas.





2.3. Almacenamiento según producto


Tras la tarea de realizar el pedido y su recepción, la siguiente fase es el almacenamiento del producto, que se realiza según sus propiedades, su caducidad o consumo preferente y sus necesidades de conservación o mantenimiento. Así, los productos se clasifican en:




	
Productos perecederos: son aquellos cuya durabilidad se limita a la fecha que determina su caducidad y, por tanto, su consumo debe realizarse antes de esta fecha. A su vez, estos pueden ser:



	
Productos congelados: que necesitan conservación en temperatura de frío negativo en cámaras de congelación a -18 ºC.


	
Productos refrigerados: que necesitan conservación en frío positivo en cámaras de refrigeración a una temperatura entre 0 y 8 ºC.




Existen productos perecederos que no poseen fecha de caducidad, aquellos que no han sufrido ninguna transformación para su distribución comercial ni tampoco un tratamiento higienizante ni de conservación.




	
Productos no perecederos: son aquellos cuya durabilidad es más prolongada, pero no ilimitada. La mayoría se convierten en perecederos una vez abierto el envase. Por ejemplo: leche, zumos, conservas, etc.


	
Productos duraderos: son aquellos que no tienen fecha de caducidad y se almacenan sin establecer orden prioritario de salida. Por ejemplo: productos de limpieza, utensilios, aparejos de trabajo, etc.
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Aplicación práctica


Suponga que se encuentra como encargado de Economato recibiendo un pedido de mercancía. Los estándares de calidad del establecimiento llevan consigo la inspección del vehículo que transporta las materias primas y, al inspeccionar el vehículo que trae productos congelados, observa que su temperatura interior es de 0 ºC.


Indique qué debería hacer con la mercancía y explique cómo debería actuar ante tal situación.


SOLUCIÓN


Los productos congelados deben transportarse, según el ATP, a una temperatura de entre −18 y −20 ºC, luego, al estar el vehículo a 0 ºC, los productos estarán en fase de descongelación y se habrá roto la cadena de frío.


Tras la supervisión del vehículo, el encargado debe rechazar la mercancía y devolvérsela al proveedor indicando el motivo de la devolución en el albarán.





Según el volumen de mercancías, las zonas de almacenamiento son diversas:




	
Almacén de productos no perecederos secos, envasados y conservas: debe ser una zona seca y bien ventilada para evitar efectos de humedad y olores, además de estar bien aislada y al abrigo de insectos y roedores. Los productos se disponen en estanterías, nunca en el suelo ni apoyados en las paredes, de tal forma que se asegure la existencia de corrientes de aire. La temperatura interior ha de oscilar entre los 15 y los 18 ºC.


	
Almacén de equipos útiles y demás aparejos: son los productos necesarios para el servicio y los procesos de elaboración culinaria, como el menaje de sala, vajilla, cristalería, etc. Las condiciones de almacenamiento son similares a las de los productos no perecederos.


	
Almacén de productos de limpieza: de productos químicos, equipos y herramientas de limpieza. Esta zona ha de estar bien ventilada para evitar que se acumulen elementos tóxicos volátiles, así como provista de suministro de agua caliente y desagüe para la eliminación de aguas sucias resultado de la limpieza. Además, debe estar separada de los demás productos no perecederos, así que, cuando las condiciones de espacio no lo permitan, estos productos han de estar en un armario cerrado que disponga de rejillas para la ventilación.


	
Cámaras de climatización de frío positivo: se distinguen dos tipos: los armarios refrigerados, que son equipamientos autónomos, y las cámaras climatizadas, que pueden construirse o ser prefabricadas según el espacio.
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Cámaras de frío positivo y negativo


Las temperaturas se establecen según la materia prima:




	
Carnes, aves, pescados y mariscos: a una temperatura máxima de 4 ºC.


	
Hortalizas y verduras: a 8 ºC.


	
Huevos, leche y derivados: a 6 ºC.


	
Productos elaborados: a 8 ºC.






	
Cámaras de climatización de frío negativo: para productos congelados con una temperatura de -18 ºC como mínimo.
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Actividades


6. Realice dos listas de 20 productos cada una: la primera, con perecederos y, la segunda, con no perecederos.


7. Apunte la temperatura a la que deben almacenarse los productos lácteos y la carne.
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Aplicación práctica


En la Zona de Recepción y Control de un restaurante, se reciben las siguientes mercancías:




	
2 pollos.


	
1 kg de carne picada.


	
2 ristras de chorizo para guisar.


	
2 kg de arroz.


	
2 lubinas frescas.


	
1 kg de calamar congelado.


	
1 kg de tallarines.


	
2 kg de azúcar.


	
5 latas de mejillones en escabeche.


	
5 l de leche nata.




Señale a qué zona de almacenamiento debe ir cada uno de estos productos.


SOLUCIÓN




	La carne y los embutidos irán a la cámara de carne o, en su defecto, a la cámara de frío positivo a 4 ºC.


	La lubina, a la cámara de pescado o de frío positivo a 4 ºC.


	El calamar congelado, a la cámara de congelación a -18 ºC o a la cámara de frío negativo.


	El azúcar, la pasta, el arroz y las latas de mejillones, al Almacén o Economato entre los 15 y los 18 ºC.


	La nata, en la cámara de lácteos o, en su defecto, en la cámara de frío positivo a 6 ºC.







2.4. Operaciones preliminares


Una vez almacenado y conservado el producto recibido, la siguiente fase de la elaboración culinaria se compone de las operaciones preliminares realizadas, es decir, se procede a la preelaboración del producto.
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Definición


Operaciones preliminares o preelaboración


Procedimientos que preceden a la aplicación de las distintas técnicas culinarias, es decir, a la manipulación de los géneros crudos.





Las operaciones preliminares de las materias primas comprenden todas aquellas preelaboraciones que se realizan antes del consumo, la cocción o, incluso, la conservación para mejorar su sabor, su presentación o su conservación.


Estas operaciones deben realizarse en el cuarto frío de preelaboración, que es una zona refrigerada a temperaturas de entre 12 y 15 ºC, para respetar el principio de marcha hacia adelante, el cual implica una separación de áreas funcionales de las zonas llamadas sucias y limpias con el objetivo de no romper la cadena de frío de los alimentos y las contaminaciones.
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Importante


La marcha adelante corresponde a una sucesión lógica de las diferentes operaciones que se desempeñan en una cocina en la elaboración de productos, desde la recepción de materias primas hasta su consumo.
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Cuarto frío de operaciones preliminares o preelaboración


Las materias primas necesitan diferentes operaciones preliminares sea cual sea su naturaleza. Todas ellas engloban un conjunto de técnicas de diferente complejidad según los distintos factores, así como la aplicación que se les dé luego y las particularidades de cada uno de ellos.


Materias primas de origen vegetal


Las operaciones que se llevan a cabo son muy diversas, sobre todo, las realizadas en las hortalizas frescas:




	
Lavado: es preciso lavar las hortalizas en agua fría cuantas veces sea necesario y el proceso de desinfección debe llevarse a cabo con unas gotas de lejía de uso alimentario, hipoclorito de sodio en una concentración del 10-15 % o hipoclorito de calcio sólido en pastillas o granulado en una concentración del 30-37 %. Todo ello seguido de un aclarado con abundante agua fría, que puede ser tanto por inmersión en agua fría como por lavado con agua corriente.
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Lavado por inmersión y lavado por agua fría corriente




	
Pelado o hermoseado: para eliminar las partes flácidas, inservibles o deterioradas. Se aplica tanto a hortalizas que se consumen sin piel (por ejemplo, cebolla, patatas y remolacha) como a hortalizas que se consumen con piel, pero el pelado hace que se mejore su presentación y sabor (por ejemplo, la zanahoria o el calabacín).
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Pelado de una zanahoria




	
Hidratación en agua fría: se aplica, normalmente, en hortalizas que se consumen en crudo, ya que el marchitamiento que sufren por pérdida de su propia agua de constitución es reversible en la mayoría de los casos sumergiéndolas en agua fría.


	
Desangrado: se realiza a berenjenas, cardos o pepinos con el fin de extraer la acidez o el amargor. Consistente en espolvorear la hortaliza con sal y, transcurridos unos 15 min, eliminar el exudado.
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Sangrado de una berenjena




	
Escaldar: cocción muy breve a partir de agua en ebullición seguida de un refrescado en agua con hielo para eliminar impurezas de la superficie, facilitar el pelado o eliminar un sabor acre (se usa, por ejemplo, para pelar los tomates).
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Escaldado de tomates




	
Blanquear: tiene dos significados:



	Cocción muy breve con el fin de ablandar o reavivar el color (por ejemplo, de patatas torneadas o risoladas).


	Breve cocción a partir de agua fría con el fin de eliminar amargor (por ejemplo, de pieles de cítricos).
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Blanqueado de brócoli


En cuanto al corte de las hortalizas, se mencionan los siguientes:




	
Brunoise: cubos minúsculos entre 1 y 3 mm.
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Corte brunoise




	
Paisana: cubos o dados de 1 cm de grosor, también llamada cubos, dados o macedonia.

[image: Image]




	
Juliana: tiras finas y alargadas.
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Chifonada: es la juliana que se obtiene de la lechuga y las hortalizas de hoja.
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Mirepoix: corte de cubos grandes sin medida.
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	Otros cortes exclusivos de la patata:



	
Paja: bastones muy finos de patata de 2 mm de grosor.


	
Cerilla: bastones muy finos de patata de 3 mm de grosor


	
Española: bastones entre 0,5 y 1 cm de grosor y entre 6 y 8 cm de longitud.

Corte paja, cerilla y española
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Puente nuevo: bastones de patata entre 1,5 y 2 cm de grosor y entre 6 y 8 cm de longitud.


	
Chip: láminas finas de patata cortadas mediante una mandolina.


	
Rejilla: láminas finas de patata en forma de rejilla cortadas con una mandolina.

Corte puente nuevo, chip y rejilla
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En cuanto a la presentación de las hortalizas, se detallan los siguientes:




	
Bolitas: realizado con las cucharillas sacabocados de diferentes tamaños para patatas, zanahorias, calabacín, etc.


	
Torneado: se sacan porciones de 4 o 5 cm torneando con la puntilla. En las patatas, merecen una mención especial los nombres propios:



	
Patata vapor o inglesa: 4,5 cm de diámetro.


	
Patata château o castillo: 3,5 cm de diámetro.


	
Patata fondant: media patata torneada con aristas redondeadas.


	
Patata diente de ajo: cuartos de patata torneados con aristas redondeadas con forma de diente de ajo.






	
Fondos: se utilizan, sobre todo, en la alcachofa. Se elimina el tallo, se despunta la alcachofa, se tornean los bordes, se vacía el pelo interior con una cucharilla sacabocados y se conserva en agua acidulada.




Bolitas de patata, patata torneada y fondos de alcachofa
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Procedimiento de control de las operaciones preliminares de materias primas de origen vegetal


Algunas de estas acciones preliminares o preelaboraciones realizadas en las materias primas de origen vegetal se llevan a cabo en el área de recepción destinada a tal fin o cuarto frío destinado a tal efecto, llamado cuarto frío de verduras o, en su defecto, cuarto frío de preelaboración general, con un control de temperatura del área que debe mantenerse a 14 ºC.


El lavado de materias primas de origen vegetal se realiza después de la retirada de las partes no servibles o comestibles y con anterioridad a su troceado. La temperatura del agua debe estar entre 5 y 6 ºC por encima de la temperatura del interior de la materia prima a lavar o hidratar para evitar la absorción de agua por los tejidos, lo que supondría un aumento del riesgo de entrada de microorganismos.


En el aclarado posterior de las hortalizas después de su desinfección, se utiliza agua potable, pero sin usar desinfectante adicional.


En el sangrado de hortalizas para extraer la acidez del producto, es necesario comprobar la retirada completa del exudado de agua y de sal, para lo que puede sumergirse en leche posteriormente.


El hermoseado y pelado del producto lleva un control en cuanto a su merma, que debe ser la necesaria para el hermoseado, pero no en exceso, ya que supondría un desaprovechamiento del producto.


Tanto en el escaldado como en el blanqueado de hortalizas, es importante controlar el tiempo que el producto está en el agua hirviendo para evitar que se cueza, ya que no estaría aplicándose una técnica de preelaboración, sino de cocción en medio húmedo.
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Actividades


8. Cite los tipos de lavado de hortalizas que conoce e indique en qué consisten.


9. Comente dónde se realizan las operaciones preliminares de las materias primas.


10. Señale qué temperatura debe tener el lugar donde se realizan dichas preelaboraciones.


11. Exponga las diferencias entre blanquear y escaldar hortalizas.


12. Explique la finalidad de hidratar verduras en agua fría y en qué tipo de hortalizas se aplica.


13. Nombre los tipos de cortes de patata circular que conoce y describa en qué consisten.


14. Enumere los tipos de cortes de patata alargada.





Materias primas de origen animal


Son muchas las operaciones que pueden llevarse a cabo en las materias primas de origen animal, pero, a continuación, se describen las más utilizadas e importantes.


Preelaboraciones en carnes


Todas ellas están destinadas a mejorar la presentación del producto, su sabor e, incluso, la terneza de la carne.




	
Albardar: envolver piezas de caza o aves o partes de ellas, pechugas, etc., en finas láminas de tocino para protegerlas del calor, que no se resequen y aportarles jugosidad.
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Albardar una pieza de carne




	
Mechar: introducir tiras de tocino con la ayuda de la aguja mechadora en piezas de carne que resultan secas y poco jugosas.
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Mechar una pieza de carne




	
Aviar: preparar un ave para su cocinado.


	
Bridar: se conoce también como armar. Con ayuda de hilo de bridar, se recogen los muslos y las alas y se fijan al cuerpo para que no pierdan la forma en el cocinado. También se aplica a trozos de carne para que no pierdan su forma.
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Bridar una pieza de carne
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