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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 UF0065: Preelaboración y conservación de carnes, aves y caza,


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 carnes, aves, caza y despojos


Contenido


1. Introducción


2. Clasificación y descripción según características, funciones y aplicaciones


3. Ubicación y distribución


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


5. Última generación de maquinaria, batería y utillaje de cocina


6. Resumen


1. Introducción


Para realizar su trabajo, los cocineros necesitan de unos instrumentos básicos existentes en el mercado, sin los cuales no sería posible preelaborar los géneros. El conocimiento de estos instrumentos se adquiere de manera teórica, con la práctica diaria en el puesto de trabajo y con la formación continua en los avances que se producen en esta materia, de esta manera se podrá ser capaz de escoger la herramienta o equipo más adecuado en todo momento.


El área de cocina engloba todo lo concerniente al aprovisionamiento, conservación y transformación de los alimentos (en sus distintas fases). Es necesario adquirir productos de muy diferente índole, que junto con el tratamiento y manipulación, determinan áreas claramente diferenciadas. Este manual se centrará en la zona de tratamiento y manipulación de las carnes, aves, caza y despojos.


La preelaboración de la carne, aves, caza y despojos, es una fase que se llevará a cabo en la cocina atendiendo al estado de limpieza y despiece con el que llegan las distintas piezas al establecimiento hostelero, según las propias necesidades o métodos de trabajo.


La carne, desde el sacrificio del animal hasta su elaboración estará sometida a la acción del frío, pasando por distintos equipos o maquinaria que la mantendrán en perfectas condiciones para su conservación y posterior elaboración y consumo. Para su procesado en esta fase, se usará maquinaria y equipos muy básicos, que se encontrarán en la mayoría de los establecimientos en los que se pueda trabajar. Así, en este capítulo y en el siguiente se describirán parte de estos elementos con el fin de conocerlos un poco mejor.


La mayoría de las operaciones que se realizarán en esta fase irán encaminadas al despiece y racionamiento de los distintos géneros cárnicos, su conservación e incluso en algunas ocasiones operaciones de cocinado o tratamiento previo a su elaboración final. En determinadas ocasiones se podrán encontrar en el mercado estos géneros ya racionados o preelaborados por lo que seguidamente se pasará a la fase de elaboración final.


2. Clasificación y descripción según características, funciones y aplicaciones


En los establecimientos de restauración se requerirá más o menos maquinaria dependiendo de una serie de parámetros, siendo el más importante la categoría y capacidad del establecimiento, además de:




	Composición de la carta.


	Organización de los diferentes departamentos.


	Forma, superficie y volumen del establecimiento.


	Diferentes fuentes de energía.





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


Salvo para determinados tipos de elaboraciones o técnicas de cocción para los que se necesita una maquinaria más específica o concreta, que es posible que no se encuentre en todas las cocinas, como puede ser la cocción al vacío o cocciones a vapor en autoclaves específicos.


Como se ha mencionado con anterioridad, la maquinaria y equipos que se van a utilizar en esta fase son muy básicos, se establecerá una pequeña clasificación de los mismos atendiendo a su función.




	Maquinaria de corte y despiece.


	Elementos para su almacenaje y conservación.


	Mesas y superficies de trabajo.


	Equipos de frío.


	Equipos de calor.


	Otros equipos.





2.1. Maquinaria de corte y despiece


Por lo general la herramienta más utilizada en la preelaboración de las carnes, aves, caza y despojos son los cuchillos, existiendo gran variedad y tamaños atendiendo a su finalidad. En este punto se van a enumerar los más importantes y en el siguiente capítulo se explicarán más detalladamente.
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Otros elementos:




	Máquina cortafiambres.


	Picadora de carne.


	Peso o balanza.


	Aguja mechadora.


	Chaira.


	Espalmadera.


	Espátulas.


	Tenedor de asados.


	Pinzas.





2.2. Elementos para su almacenaje y conservación


Estos géneros (carnes, aves, caza, despojos) se conservarán en frío, y tanto si están racionados como si no, se utilizarán recipientes adecuados para situarlos de forma adecuada en la cámara o timbre destinado a tal fin.


Para ello se usarán recipientes como bateas, bandejas, etc. (todas ellas fabricadas con materiales aptos para el uso alimentario), o los recipientes gastronorm en sus distintas medidas, además de los mismos recipientes de elaboración, siempre que estén en perfecto estado de limpieza.


A continuación se describirán los más importantes, teniendo así:


Gastronorm


Los recipientes gastronorm (GN) estarán fabricados en diferentes materiales como:




	Cubeta GN Policarbonato.


	Cubeta GN Polipropileno.


	Cubeta GN Acero inoxidable.
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Varias medidas cubetas gastronorm.


Batería de cocina


La batería de cocina es uno de los elementos más variables y abundantes en una cocina, tanto para cocción, como para conservación y transformación.


Se emplea también en la preelaboración y conservación de las carnes y debe cumplir una serie de características, entre ellas deberá cumplir con la normativa vigente para eliminar cualquier riesgo de intoxicación del alimento durante su utilización, estando además fabricada con materiales resistentes al uso diario, pudiendo ser sometidas tanto a frío negativo como a altas temperaturas. Teniendo un fácil mantenimiento y limpieza.


Algunas de las piezas más importantes de las que está compuesta se describen a continuación.


Marmitas


Son recipientes cilíndricos con tapadera que están disponibles en diferentes diámetros. Generalmente son de acero inoxidable y se usan en la elaboración de los fondos de carnes, así como en estofados y braseados.
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Marmita de acero inoxidable de 20 cm.


Rondón


Son iguales que las marmitas pero de menor altura que estas, teniendo más diámetro de base que de altura. Se emplea en estofados y braseados.
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Rondón acero inoxidable.


Sauté o sartén


Recipiente de diversos diámetros con un mango largo que permite cogerla para saltear el alimento. Suelen realizarse en acero inoxidable y con un interior de teflón, para evitar que los alimentos adhieran. Se usan para salteados, elaboraciones a la plancha…
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Sartén de cobre estañado.


Cazo


Recipiente con capacidad de 2 a 6 litros que por regla general se utiliza para calentar caldos, cremas o salsas.
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Cazo de acero inoxidable.
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Recuerde


La batería de cocina deberá:




	Cumplir con la normativa vigente.


	Ser resistente.


	Tener un fácil mantenimiento y limpieza.
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Nota


La batería de cocina puede estar fabricada de diferentes materiales, pudiendo ser de:




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


	Hierro fundido. Sólidos y buenos conductores del calor, pero son muy pesados por lo que se limita su uso. Otra característica importante es que han de ser protegidos del óxido, por lo que tras su limpieza deben ser untados en una grasa.


	Materiales plásticos. Son destinados principalmente para la conservación de los alimentos, pero nos encontramos con diferentes materiales que se pueden emplear en la cocción.


	Cobre. Las baterías de este material se encuentran normalmente en la sala para las elaboraciones a la vista del cliente, ya que su limpieza y mantenimiento es bastante complicado.


	Barro. Los recipientes de barro cada vez están más en desuso en la cocina, debido a que son de fácil rotura, pero muy buenos conductores del calor, así como conservadores del mismo, las comidas elaboradas y servidas en recipientes de barro mantienen durante mucho tiempo la temperatura.








2.3. Mesas y superficies de trabajo


Normalmente se van a realizar estas operaciones sobre una tabla de corte, que se situará sobre una encimera o mesa de trabajo ubicada en la zona indicada.


En algunas ocasiones, si el género con el que se va a trabajar lo requiere, se procederá con la ayuda de un gancho con el que se colgará el género y posteriormente se pasará al despiece.
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Mesa de trabajo.
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Tablas de corte.
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Recuerde


En la cocina se realizarán estas operaciones sobre tablas de corte que se identificarán con el color rojo, y que deberán utilizarse exclusivamente para la carne cruda.





2.4. Equipos de frío


El número de equipos y maquinaria para preparaciones frías o sometidas a la acción del frío esta en función de su demanda y oferta y del género con el que se vaya a trabajar. Es en este área donde se desarrollará prácticamente toda la labor en cuanto a la preelaboración.


Desde su llegada al establecimiento, los géneros cárnicos se someten a la acción del frío, a continuación se enumerarán algunos de los elementos más utilizados para ello, que serán descritos con más detalle en el capítulo siguiente.




	Cuarto frío, sala de despiece.


	Cámara frigorífica.


	Antecámara.


	Congelador.


	Armario frigorífico.


	Mesa de trabajo refrigerada.


	Abatidor de temperatura.





2.5. Equipos de calor


En este apartado, también se van a enumerar algunos elementos que generan calor y con el que en muchas ocasiones se someten a los géneros a determinadas operaciones previas a su elaboración final, los más básicos serían:


Cocina central o fogones


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


Sus características son:




	Estructura de hierro galvanizado recubierto de acero inoxidable.


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


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


Hornos


Existen diferentes tipos, desarrollando diferentes funciones, estando caracterizados tanto por su formato como por la energía necesaria para su función. Los más usuales son los que se describen a continuación.


Clásicos o convección natural (Hornos pasantes)


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


Convección


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


Horno de leña


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


Microondas


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


Freidoras


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


Parrilla


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


Baño maría


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


Otros equipos


Para realizar las distintas operaciones de preelaboración, el establecimiento dispondrá de un equipamiento general básico y preciso para el desarrollo de cualquier actividad que además debe cumplir una serie de requisitos específicos en algunos casos, como por ejemplo los siguientes.


Equipamiento eléctrico


El área de cocina de todos los establecimientos tiene que poseer conductos y cuadros de seguridad con control automático, que proporcionen una total garantía de la instalación eléctrica.


La distribución tiene que estar por sectores, en función del diferente mobiliario, así como los aislamientos y tomas de tierra, ya que es fundamental para la seguridad de las instalaciones.


La distribución de los elementos luminosos, es muy importante, sobre todo en las áreas de preparación y elaboración de alimentos.


Actualmente, es necesario un alumbrado de emergencia con señalización luminosa y fácilmente visible de las vías de evacuación.
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La luz fluorescente es la más apropiada para las áreas de cocina, dando una luz clara y natural.


Equipamiento de suelos, paredes y techos


Las instalaciones de suelos, paredes y techos de una cocina tienen unas características comunes, que pueden resumirse en:




	El material será de limpieza sencilla (antiporoso), para evitar la acumulación de grasa y suciedad.


	Debe ser resistente al desgaste abrasivo de los detergentes.


	Presentará protección acústica, dado que la cocina genera continuos ruidos.


	Será incombustible y resistente a la temperatura.


	Debe ser antideslizante, para evitar accidentes fortuitos.
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Suelo antideslizante con rejilla de evacuación de líquidos.


Equipo y maquinaria de office y limpieza


Es el área donde se limpian los útiles, batería y equipo auxiliar de cocina (carros, armarios, etc.). Debe estar en comunicación directa con la cocina y fuera de la zona de preelaboración, con separación de estanterías y mesas donde se deposite el material.


[image: image]



Tren de lavado industrial.
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Recuerde


En la zona de preelaboración se debe contar también con lavamanos y fregaderos.





3. Ubicación y distribución


La zona de preelaboración de carnes, aves, caza y despojos es aquella en la que se van a llevar a cabo las diferentes operaciones preliminares sobre estos alimentos, antes de cocinarlos o elaborarlos definitivamente para ser consumidos.


A la hora de situar la zona de preelaboración de carnes, aves y caza, se tendrán en cuenta una serie de factores, que se centrarán en las características del establecimiento en el que va a ubicar esta zona, siendo:




	La categoría y capacidad del establecimiento.


	El aprovisionamiento y la comunicación con otros departamentos.


	La característica de la oferta gastronómica.





Se pueden distinguir dos zonas principales a la hora de indicar la ubicación y distribución de la maquinaria básica, teniendo:


Zona de preelaboración


En esta zona se puede encontrar entre otro menaje, el siguiente:




	Mesas de trabajo, pudiendo ser refrigeradas.


	Tablas de corte, así como tajo para el despiece de piezas grandes.


	Cuchillos, se pueden encontrar cualquiera de los descritos anteriormente.


	Cámaras, para la conservación o congelación de los géneros.


	Bateas, bandejas gastronorm o similares.


	Fregaderos y lavamanos.


	Picadora de carne.


	Peso o balanza.


	Aguja mechadora, chaira, espalmadera, pinzas, etc.





Este menaje estará distribuido en base a:




	Una superficie adecuada según el volumen y la actividad.


	Unas instalaciones con las condiciones higiénico-sanitarias más adecuadas.


	Una ubicación funcional donde se cumpla el principio de unidireccionalidad con las zonas a las que está conectada.


	Un estudio detallado de las instalaciones básicas para alcanzar el máximo rendimiento con el menor coste.


	Un desarrollo racional del espacio que facilite el trabajo humano en las mejores condiciones.





Zona de cocción o transformación


Los elementos generadores de calor, estarán situados normalmente en la cocina central o área de elaboración, así como el resto de menaje necesario para su cocción final.


Su distribución atenderá al igual que en la zona de preelaboración a las características del establecimiento, pudiendo ser distribuida como cocina central y cocina mural.
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Cocina central y cocina mural.


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


En cuanto a la maquinaria, el buen estado y una vida útil prolongada dependen en gran medida del buen uso y cuidado al que se someterán estos instrumentos. Siendo imprescindible una limpieza adecuada y un programa efectivo de mantenimiento.


De esta manera, se podrá desarrollar nuestra actividad conforme a las normas higiénico-sanitarias vigentes.


Es primordial conocer el correcto funcionamiento de toda la maquinaria, con el fin de conseguir los mejores resultados y rendimiento óptimos, y a la vez, avisar ante cualquier problema a la persona indicada con el fin de reparar cualquier anomalía que pudiera poner en peligro nuestra integridad física o el normal desarrollo de nuestro trabajo.


La materia prima será recepcionada en la zona y por la persona destinada a tal fin, y desde ese momento hasta su elaboración final pasará por distintas fases dentro de un establecimiento.


Desde su recepción se controlarán diferentes parámetros, tales como:




	Idoneidad del medio de transporte (limpieza, temperatura, etc.).


	Temperatura del género.


	Buen estado de la carne, aves, caza…


	Si se acoge a los criterios de calidad exigidos por la empresa.


	El peso o cantidad se corresponde con el del pedido y albarán.





Inmediatamente después, se pasará a la conservación de estos géneros cárnicos.


Desde la cámara correspondiente los géneros cárnicos, pasarán al cuarto frío para una primera fase de tratamiento o despiece, que se llamará preelaboración. En esta fase se deberán tener en cuenta varios factores, como:




	
Higiene y hábitos del personal de trabajo. El personal manipulador tiene una gran responsabilidad, una incorrecta manipulación de los alimentos puede causar enfermedades de origen alimentario.


	
Buenas condiciones de maquinaria y equipos básicos. Condiciones higiénico-sanitarias adecuadas, establecer y diferenciar las distintas zonas, de almacenaje, producción, conservación… deben mantenerse en perfectas condiciones de limpieza.





4.1. Limpieza de maquinaria y espacios destinados a la preelaboración


Para desarrollar la actividad en una cocina es imprescindible conocer y utilizar técnicas culinarias básicas. De esta manera, el despiece y cortes de cada una de las piezas o géneros de carne, aves, caza o despojos representan el conocimiento por parte del cocinero de esta materia prima.


Es importante conocer los distintos tipos de corte y realizarlos con la precisión necesaria, de ello depende una buena elaboración y rendimiento de la pieza en cuestión.


Dependiendo del tipo de elaboración o plato a realizar, se efectuará el corte más adecuado.


Las notas a tener en cuenta ante la limpieza de equipos y espacios destinados a la preelaboración son:




	Mantener las paredes y techos lo más despejados posible de objetos innecesarios, para realizar la limpieza más fácilmente.


	Los suelos no deben barrerse cuando se estén manipulando alimentos.


	Los suelos deben lavarse con productos químicos a diario.


	Buena ventilación, luz natural y sistemas de extracción de humos y olores.


	Maquinaria, mesas de trabajo, fregaderos…, todo ha de estar perfectamente limpio.


	Se limpiará con productos químicos desinfectantes, no tóxicos.


	No se usarán recipientes que estén rotos u oxidados.
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Sabía que…


Se debe evitar lavar las piezas de carne, como lomo de ternera, solomillo. En caso necesario se hará en el último momento.





5. Última generación de maquinaria, batería y utillaje de cocina


En este apartado se van a destacar algunos elementos que se podrían considerar básicos o que su uso proporciona muy buen resultado.


La limpieza de los cuchillos, su buena distribución y orden son muy importantes a la hora de utilizar estos utensilios. Los cuchillos deben lavarse bien, con agua, desinfectante y mantenerse guardados para evitar su contaminación. Para ello se encontrarán en el mercado los siguientes utensilios.


El Armario de Esterilización de Ozono


En estos armarios se pueden guardar los cuchillos una vez limpios, y como su nombre indica, desempeñan una acción esterilizante sobre los gérmenes.
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Envasadora al vacío, bolsas de vacío


La envasadora al vacío consiste en una cámara herméticamente cerrada de la que se extrae total o parcialmente el aire atmosférico mediante la acción de unas aspas que giran para absorber y expulsar el aire. Acto seguido se sella una bolsa que se encuentra dentro de la campana mediante el calor que producen unas cintas térmicas.


Existen multitud de modelos y sistemas para llevar a cabo el envasado al vacío. En la restauración, el tipo de máquina que más se utiliza es el de campana, donde el vacío se efectúa por succión.


Este equipo se usará para el envasado de la carne (caza, ave), ya sea cruda (para cocinarla o conservarla) o cocinada, tanto si se quiere conservar en cámara de refrigeración, o en cámara de congelación.


Una vez realizadas las preelaboraciones básicas, se pasará al envasado del producto y se etiquetarán los mismos.


La técnica del vacío se basa en modificar la atmósfera de un envase, con los objetivos básicos de impedir el crecimiento de determinados microorganismos. Alarga la vida útil del producto. Este método de conservación se puede aplicar tanto a productos crudos como cocinados.


[image: image]



En el mercado se pueden encontrar, cada vez más, gran variedad de bolsas, la calidad de los plásticos que las componen también ha aumentado con los años, de este modo se pueden encontrar bolsas más o menos resistentes según la necesidad de uso.


Se pueden clasificar las bolsas dependiendo de la aplicación a la que van a ser destinadas:




	Bolsas de conservación.


	Bolsas de cocción.
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