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Enciclopedia de Mecdnica General que contiene
6 volimenes Incluyendo las sigulentes CBC:
Mecdnico Ajustador -CIUO B-41,05

Tornero mecinico -CIU0 8-33.20

Fresador mecdnico -CIU0 8-33.30

Rect!ficador mecanico -CIUQ 8-33.70

Tratador térmico de metales ~CIUQ0 7-26.10
Soldador por arco eléctrico -CIUO 8-72,20
Soldador oxiacetilénico ~CIU0 8-72.15
Matricero para metales -CtU0 8-32.21
Matricero para plasticos -ClU0 8-32.22
Afilador de herramientas -Ci1U0 8-35.30
Herrero ~Ci1U0O 8-31.10

Calderero -ClUO 8-73.10 y 8-74.30

Trabajador en chapa flna y perfiles -CIU0 8-73.30/40

Mecanico automotriz -ClU0 8-43.20

Cocinero profesional ~CIUD 5-31.30

Electricista de automdviles -CIUG 8-55.41
Electricista de edificios ~Instalador- -CIUO B~55.20
Ajustador electricista, Bobinador -CIU0 8-51.20/30
Operacidn de maquinas agrfcolas -AGRIC.

Mecénico de maquinaria agrfcola -CIUO B-49,55
Mecdnico de motores dlesel -CIUO 8-49.20 y 8-43.21
Plomero -CIUO B-71.05

Albafiil -CIUO 9-51.20

Encofrador - CiU0 9-52.20

Armador de hormigén =CIUO 9-52.30

Mecanico de refrigeracién -CiU0 8-41.80

Camarera de hotel -C!1U0 5-40.50

Productor de maiz =-AGRIC.

Productor de naranjas -AGRIC.

Productor de tomate =AGRIC.

Titulos en preparacidn

Recepcionista de hotel -CIU0 3-94.20

Conser}e de hotel -CIU0 5-40,55

Cajero de hotel -CIU0 3-31.60

Praductor de arroz =-AGRIC,

Pintor a pistola -CIU0 9-39.30

Chapista de automéviles ~CIU0 8-73.70

Electronicista -CIUO 8-52.10

Clenclias b&slcas (Coleccidn de hojas de
Informaciones complementarias)

Impresce en los talleres de Cinterfor
© Cinterfor.
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INTRODUCCION

Esta Coleccion Badsica Cinterfor -CBC- para Cocinero Profesional,
forma parte de un conjunto o familia de CBC de ocupaciones afi-
nes, denominada ''Servicios de hosteleria, bares y similares’'.

La familia antedicha estd integrada por ocupaciones de los sub-
grupos 5-2, 5-3 y 5~4 de la Clasificacién Internacional Uniforme
de Ocupaciones de la OIT (CIUD).

Eventualmente podradn incorporédrsele los sub-grupos 5-5, 5-6, §5-7
y 5-9.

Las CBC estdn destinadas a la preparacidon de material de instruc
cidén para la parte préactica de los cursos, tanto de formacién pro
fesional como de educacidn técnica.

Tienen ademds validez regional, al ser producidas por grupos de
trabajo multinacionales de especialistas de los paises latinoame-
ricanos, que actdan bajo la coordinacién del CINTERFOR.

CBC Cocinero profesional-1
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En la presente CBC no se incluye el
Documento Normativo de la pagina 3

a 96, dado que ha sido ampliamente

difundido en todas las CBC anterior
mente editadas y distribuidas.



DESCRIPCION DE LA CBC

...(“...‘...,............................ﬁ.....“...m



000000000000 000000000000000000000000°0
@

Campo de aplicacion de la CBC para Cocinero profesional

Las hojas de operacién (HO) y de informacidn tecnoidgica (HIT) con
tenidas en la presente CB8C para Cocinero profesional son apllcables
a la preparacidn de material didactico para ensedar la parte practi
ca de los cursos concernientes a la siguiente ocupacion:

5-31.30 COCINERO (excepto servicio doméstico)

Prepara, condimenta y guisa carne, pescado, huevos y verduras, con
fecciona postres y prepara ensaladas y otros manjares, en estable-
cimientos de comidas, hoteles, trenes, clubes, escuelas,cafeterfias
y otros lugares:

frie, asa, rehoga o cuece carpe, pescado, verduras y otros
alimentos; prepara ensaladas, emparedados, pasteles, zumos
de frutas y otros platos frios; vigila la preparacidn de los
alimentos que serdn gquisados o servidos crudos; vigila, en
la cocina, los trabajos de limpieza y lavado de los platos y
uten5|llos emp leados .

Puede especializarse en la preparacidn de un tipo determina-
do de alimentos, como carne, pescado, verduras, ensaladas o
reposteria, y ser designado de acuerdo con su especializacidn,

También pueden aplicarse para instruir sobre aspectos parciales co-
rrespondientes a otras ocupaciones de la familia tales como la 5-31.20
Jefe de cocina; 5-31.40 Cocinero (servicio doméstico); 5-31.50 Cocine
ro de barco y 5-31.90 Otros cocineros y ayudantes.

Operaciones

En esta CBC se han incluido la mayoria de las operaciones gue reguie-
ren las tareas normales ejecutadas por un cocinero. A pesar de ello
es probable que, dada la diversidad de preparados y materiales usados
en las cocinas de la regidn, falten o haya que sustituir algunas ho-
jas muy especificas o con términos muy locafistas. En ese caso es
conveniente preparar el nuevo material observando estrictamente las
disposiciones contenidas en el Documento Normativo.

Respecto a los Tndices para HO debe notarse que no se ha incluido el
N°111, de norma en estas colecciones. Los programadores al estructu=-
rar el curso deberdn armar las unidades de instruccidn exclusivamente
de acuerdo a sus necesidades y criterio.

En relacidn a la terminologia, el obstaculo que representan las pro-
nunciadas diferencias y peculiaridades regionales, ha hecho imposi
ble lograr una solucidén que satisfaga a todos los paises. En otras
CBC es norma que aparezca un vocabulario técnico al fin de cada ho-
ja. En la CBC para Cocinero, dadas las dificultades anotadas se pre
firié concentrar e) vocabulario técnico en hojas aparte que se irdn
completando y perfeccionando a8 medida que se reciban observaciones
de los programadores y docentes que utilicen las colecciones.

CBC Locinero profesional-97



Informaciones tecnoldgicas

A fin de facilitar la programacidn de los cursos el Documento normati
vo, prevee organizar las hojas de tecnologia mediante una clasifica-

cidén por temas y su correspondiente codificacidon decimal. En esta co
leccidn ha sido imposible hacerlo no incluyéndose por lo tanto los in
dices VIl y VIIl. M3s adelante al preparar e incorporar otras CBC de

la familia, podrd incluirse la clasificacidn e indices que faltan.
En relacidn a las hojas de informaciones tecnoldgicas que sea necesa-
ric substituir, modificar o hacer nuevas, corresponden las mismas ob-

servaciones gue se hicieron para las hojas de operacidn.

Respecto a la terminclogla también corresponden las observaciones que
se hicieron para las hojas de operaciodn,

CBL Cocinero profesional-98
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I  QOPERACIONES ordenadas por nldmero de RLFERENCIA. Ocupacidn: COCINERO
PROFESIONAL.

EEEE;A Nombre de la operacidn

01/CP Limpiar utensilios de cocina

02/CP Limpiar equipos y muebles de cocina

03/CP Limpiar alimentos en grano

04/Cp Limpiar raices, tub&rculos, bulbos, frutas de semilla y similares

05/Ccp Limpiar tomate, pimentdn y similares

06 /CP Limpiar y cortar legumbres de flor (coliflores,brdculis,alcachofas y
gimilares)

07/CP Limpiar legumbres de hojas y hierbas (acelgas, coles, repollos,
espinacas, etc.)

08/CP Tratar los alimentos en salmuera, marinadas y similares

09/CP Limpiar visceras y menudencias (higados, rinones, corazones,
sesos, etc.)

10/cp Limpiar carnes

11/Ccp Limpiar y hacer filetes de pescado

i2/cp- Preparar moluscos de concha (mise en place)

13/Cp Preparar crustadceos (mise en place)

14/CP Preparar aves (mise en place)

15/Cp Empanar

16/CP Modelar masas de cocina

17/Cp Preparar comestibles por mezcla y composicidn homogénea

18/CP Picar huesos

19/CP Cortar comestibles manualmente

20/cp Cortar, moler, licuar o rallar comestibles mecdnicamente

21/Cp Tornear legumbres y frutas

X
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I OPERACIONES ordenadas por niimero de REFERENCIA. Ocupacidn: COCINERO
PROFESTONAL (cont.)

ﬁiing Nombre de la operacidn

22/Cp Mechar carnes

23/Cp Rellenar alimentos

24/CP Cortar carnes en porciones

25/Cp Despostar cuartos traseros

26/Cp Despostar el chuletal

27/cp Despostar piernas (Vacuno, porcino, lanar, caprino, caza mayor)
28/CP Despostar roedores (conejos, liebres, chigliires, etc.)

29/Cp Cortar pescados

30/CP Preparar calamares, pulpos y similares (mise en place)

31/Cp Cocinar en liquido (HMervir, blanquear, escalfar)

32/Cp Cocer alimentos al vapor

33/Cp Gratinar, tostar, abrillantar

34/CP Asar a la plancha o parrilla

35/CP Saltear, sofreir, freir en sartén

36/CP ~ Freir en fritura (aceite hondo)

37/CP Asar al horno {(asar, hornear)

38/CP Guisar, estofar, brasear

39/Cp Clarificar caldos

40/CP Ligar fondos y caldos con harinas y/o féculas

41/CP Preparar salsas por emulsidn

42/CPp Preparar pastas fuertes y elisticas

43/Cp Preparar pastas hojaldradas

44/Cp Componer sindwiches, canapés y sinilares

45/Cp Preparar tortillas y huevos revueltos

CBC Cocinerc profesional-100
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I  OPERACIONES ordenadas por nimero de REFERENCIA. Ocupacidn: COCINERO
’ PROFESTONAL (cont.)

Eggng Nombre de la operacifn

46 /cp Napear, cubrir y abrillantar alimentos

47 /CP Presentar comestibles en rebanadas

48/CP Presentar platos

49/CP Trinchar cortes de carne deshuesados o por deshuesar
. 50/cp Trinchar perniles

sL/cp Trinchar aves

52/CP Trinchar pescados

53/CP Trinchar langostas y similares

CBC Cocinero profesional-101
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: II OPERACIONES por orden ALFABETICO. Ocupacién: COCINERO PROFESIONAL.

@

@ NOMBRE DE LA OPERACION Refe-
P rencia
! Asar a la plancha o parrilla 34/CP
: Asar al horno (asar, hornear) 37/Cp
() Clarificar caldos 39/Cp
® Cocer alimentos al vapor 32/Cp
: Cocinar en liquido (Hervir, blanquear, escalfar) 3i/ce
e . Componer sandwiches, canapds y similares 44/CP
o Cortar carmes en porciones 24/cp
®

@ Cortar comestibles manualmente 19/Cp
® Cortar, moler, licuar o rallar comestibles mecdnicamente 20/CP
: Cortar pescados 29/cp
L Despostar cuartos traseros 25/CF
o Despostar el chuletal 26/CP
o

() Despostar piernas (Vacunc, percino, lanar, caprino, caza mayor) 27/CpP
: Despostar roedores (conejos, liebres, chigliiros, etc.) 28/CP
o . Empanar 15/Cp
® Freir en fritura (aceite hondo) 36/Cp
: Gratinar, tostar, abrillantar 33/CP
® Guisar, estofar, brasear 38/CP
: Ligar fondos y caldos con harinas y/o feéculas 40/Cp
o Limpiar alimentos en grauo 03/CP
® Limpiar carnes 10/cp
: Limpiar equipos y muebles de cocina 02/cp
. Limp_)iar legumbres de hojas y hierbas (acelgas. coles, repollos, 07/CP
. espinacas,etc.)

o0

o
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IX OPERACIONES por orden ALFABETICO. Ocupacidn: COCINERO PROFESIONAL (cont.)

CBC Cocinero profesicnal-104
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®
NOMERE DE LA OPERACION Refe~ ®
rencia
®
Limpiar raices, tubérculos, bulbos, frutas de semilla y similares 04/Cp o
Limpiar tomate, pimentén y similares 05/CP !
Limpiar utensilios de cocina 0l/CP :
Limpiar visceras y menudencias (higados, rifiones, corazones, Sesos, 09/CP o
etc.) .
Limpiar y cortar legumbres de flor (coliflores,brbculis,alcachofas 06/CP ®
y similares) . ®
Limpiar y hacer filetes de pescado 11/Cp :
Mechar carnes 22/CP ®
Modelar masas de cocina 16/CP ®
Napear, cubrir y abrillantar alimentos 46/Ccp :
Picar huesos 18/cp ®
Preparar aves (mise en place) l4/Cp :
Preparar calamares, pulpos y similares (mise en place) 3g/cp ®
Preparar comestibles por mezcla y composicidn homogénea 17/CP :
Preparar crusticeos (mise en place) 13/Cp ®
Preparar molescos de concha (mise en place) 12/Cp . o
Preparar pastas fuertes y elisticas 42/Cp :
Preparar pastas hojaldradas 43/Cp @
Preparar salsas por emulsidn 41/CP :
Preparar tortillas y huevos revueltos 45/CP @
Presentar comestibles en rebanadas 47/Ccp :'
Presentar platos 48/Cp :
Rellenar alimentos 23/Cp @
Saltear, sofreir, freir en sartén 35/CP :
L
¢



II  OPERACIONES por orden ALFABETICO. Ocupacidn: CQCINERO PROFESIONAL (cont.)

NOMBRE DE LA OPERACION Eilf'z;a
Tornear legumbres y frutas 21/ce
Tratar los alimentos en salmuera, marinadas y similares 08/Cp
Trinchar aves 51/Cp
Trinchar cortes de carne deshuesados o por deshuesar 49/CP
Trinchar langostas y similares 53/Cp
‘ ( Trinchar perniles 50/Cp
Trinchar pescados 52/Cp

CBC Cocinero profesional-105

0000000000000 0000000000000000000000000000000C0FOCO0C0O0KFCKF



,

a @ 1 s e e
00.0000‘000000Oocoooocwooooou

s8e8Q800080

1

INDICES

HOJAS DE INFORMACION
TECNOLOGICA

(de ta ocupacidn)
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V  TEMAS TECNOLOGICOS por nOmerc de REFFRINCIA para COCINERO PROFESIONAL.

REFE- . . .

RENCIA Titulo del tema tecnoldgico

001 Materiales y equipos de limpieza

002 Productos de limpieza

003 Recipientes de cocina

004 Herramientas varias

005 Herramientas para cortar, coser v afilar

006 Muebles de cocina

007 Equipos de preparacion

008 Equipos de coccidn

009 Equipos de refrigeracion

010 Recipientes para presentacidn de 2limentos

Oll1 Leguminosas, cereales, féculas y derivados

0l2 Legumbres

013 Frutas

014 Ganado vacuno (buey, vaca, ternera)

015 Ganado porcing

016 Ganado lanmar y caprino (carnero, oveja, cordero, chivo,
castrdmn, cabra y cabrito)

017 Caza de pelo y cerda

018 Visceras, menudencias, huesos

019 Aves

020 Pescados

021 Crusticeos

022 Moluscos y reptiles

023 Huevos

CBC Cocinero
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Vv  TEMAS TECNOLOGICOS por nimero de REFERENCIA para COCINERO PROFESIONAL. (cont.)

REFE-
RENCIA Titulo del tema tecnoldgico

024 Leche y productos licteos

Q25 Grasas comestibles

026 Azdcares

027 Productos auxiliares, condimentos y hierbas

028 Chacinas

029 Conservas y productos industrializados

030 Bases de cocina (fondos, ligazones, aromdticos, embellece-

dores)

031 Salsas

032 Comidas frias (entremeses, platos frios, ensaladas)
033 Sopas

034 Entradas calientes

035 Platos fuertes

036 Postres

037 Emparedados v canapés

038 §éto§os de coccidn

039 Conservacidn de alimentos

040 Presentacidn de platos

(BC Coclnero profesional-108
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VI Indice alfab&tico de TEMAS TECNOLOGICOQOS para COCINLERO PROFESIONAL.

{Incluye referencia)

Titulo del tema tecnolbgico REFE-
RENCIA

Aves 019
Azilcares 026
Bases de cocina (fondos, ligazones, aromiticos, enbellecede 030
res)
Caza de pelo y cerda 017
Comidas frias (entremeses, platos [rios, ensaladas) 032
Conservacidn de alimentos 039
Conservas y productos industrializados 029
Crustdceos 021
Chacinas 028
Emparedados y canapés 037
Entradas calientes 034
Equipos de coccidn 008
Equipos de preparacidn 007
Equipos de refrigeracién 009
Frutas 013
Ganadf lanar y capring (carnero, oveja, cordero, chivo, 016
castrdn, cabra v cabrito)
Ganado porcino 015
Ganado vacuno (buey, vaca, ternera) 0l4
Grasas comestibles 025
Herramientas para cortar, coser v afilar 005
Herramientas varias 004
Huevos 023

C8C Cocinero profesional-109
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VI Indice alfab&tico de TEMAS TECNOLOGICOS para COCINERQ PROFESIONAL. .
(Incluye referencia) (cont.) @
@
Titulo del tema tecnoldgico E}REEE;A :
Leche y productos lacteos ' 024 !
Legumbres 0l2 :
Leguminosas, cereales, féculas y derivados 011 9
Materiales y equipos de limpieza 0ol :
Métodos de coceidn 038 . @
Moluscos y reptiles 022 ®
Muebles de cocina 006 :
Pescados 020 .
®
Platos fuertes 035
Pestres 036 ?
Presentacidn de platos 040 ,
Productos auxiliares, condimentos y hierbas 027 -
Productos de limpieza 002 :
Recipientes de cocina 003 -
Recipientes para presentacidn de alimentos 010 . :
Salsas 031 ;
Sopas Q33
Visceras, menudencias, huesos ' 018 )

A

CBC Cocinero profesional-110



VOCABULARIOD 1ECMILO

O | O O O
............6.........................,ﬁ..........



VOCABULARIO TECNICO

Dado gue la CBC para Cocinero Profesional, por los temas que
trata, conlleva dificultades peculiares de terminologfa, se ha
optado por redactar un detallado vocabulario técnico.

Por la extensidn gue abarca este vocabulario se ha presentado
en forma independiente y no, como estd indicado en las normas,
a continuacidn de cade hoja en donde se aplican los términos.

Ademds de los sindnimos de aplicacidn regional se han agregado
algunas definiciones que ayudardn a comprender mejor los tex-
tos.

No se incluyeron en este vocabulario algunas de las palabras
cuyas definiciones pueden encontrarse en los diccionarios co
munes de la lengua espaficla.

00000 000000000000 00000C000O0C0CKCOCFCOOOOGCGOSIOOS
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Vocabulario técnico

ABACORA: Yer at(n,
ABADEJQ: bacalan; reyezuelo.
ABATI: Ver aguardiente.

ABRILLANTAR: dar brillo con jarabe, jalea o
gelatina.

ACA&JU: anacardo.

ACARAMELAR: bafar con azicar fundida.

ACEITE: Ver grasa, Ver grasa 1iquida. Ver 6leo.
ACEITE DE OLIVA: 8leo,

ACEITUNA: oliva.

ACIDULAR: pomer ljgeramente dcido un ingredien
te, afiadiéndole 1imdn o vinagre.

ACITRON: Yer 1imén.

ACOMPANAMIERTO: guarnicidn; adorno; guarnitura.
ACHAGYAL: Yer girasol.

ACHICORIA SILVESTRE: almeirbn,

ACHURAS: intestinos, menudos de animales vacu-
nos, lanares o cabrios. Ver menudos.

ADEREZAR: sazonar los manjares; condimentar,

ADOBAR: ponerles a carnes u otras €osas un pre
parado que sirve para conservarlas y sazo-
narlas.

ADOBO: cualquier caldo o salsa con que se $azo-
na y conserva un manjar, especialmente car-
nes; marinada; alifo.

AFPTOSA: Ver ventosa.

AGUA CARBONATADA: soda; agua con gas.

AGUA €Ot GAS: VYer agua carbonatada.

ACUA DE AZAHAR: se grepara con la flor del na-
ranjo; aguanafa.

AGUACATE: avocado;palto;palta;aguazate;chuchi.
AGUARDIENTE: calaguasca; abat§; chiringuito.
AGUANAFA: Ver agua de azahar.
AGUARDIENTE DE ORUJO DE UVA: bebida espirituosa
que, por destilacidn, se saca del hollejo
de la uva; "marc";, "araopa”.
AGUAZATE: VYer aguacate.
AGUJA PARA LARDEAR: aguja para mechar,
ACUJA PARA MECHAR: Ver aguja para lardear.
AHOGAR: estofar o rehogar.

ARUMADO: Yer defumado.

AHUYAMA: Yer 2apallo.

ugYorr»: Ver ajiaceite.

AJADA: Ver ajiaceite.
AJI: Yer pimiento.
AJT MORRON: Ver pimentdn.

AJIACEITE: salsa preparada con ajos machacados
y aceite; ajada; ajolio; "avoli".

AJILTMOJILI: salsa o pebre para los guisados.

4J0LID: Ver ajiaceite,

LJONJOLI: planta de semillas amarillentas, muy
menudas y oleaginosas; sésamo; alegrfa.

ALABECA: Ver albahaca.
ALARGAK: arreglar.

ALBACORA: Ver atin.

ALBAHACA: planta que se utiliza por sus propie
dades aromdticas; aladbega; alfdbega.

ALBARCOZUE: Ver albaricoque.
ALBARDAR: envolver una carne, ave 0 caza con

lonjas o albardas de tocino para evitar que
se seque al asarla; enalbardar;albardillar.

ALBARDILLAR: Ver albardar.
ALBARICOQUE: albarcoque; damasco,
ALCACHOFA: alcaucil; alcauct.

ALCAPARRA: planta cuyo botdn se usa como condi-
mento y como entrenmés; pdpara.

ALCARAVEA: Ver comino,
ALCAUCI: VYer albaricoque,
ALCAUCTL: Ver alcachofa.

ALCUZCUZ: pasta de harina y miel, reducida y
guisada, tfpica entre los moros.

ALEGRIA: Ver ajonjolf.
ALFABEGA: Ver albahaca.

ALIFAR: condimentar 1os alimentos para que re-
sulten mds sabrosos; aderezar.

ALINO: condimento.

ALMEIRON: achicoria silvestre.

ALMIBAR: azicar disuelto en agua y cacido hasta
que adquiera consistencia de jarabe; sirop;
miel.

AIMIBARAR: batar o cubrir con almfbar,

ALMIDON: sustancia hidrocarbonada que se extrae

de cereales y vegetales; fécula; tapfoca: sa
gi; salep. -
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Vocabulario técnico

ALUBTA: frijol; poroto; judfa; habichuela;judia
blanca; faba; fasol; fréjol; frejol; trijol;
frisol; frisuelo.

ALVERJA: arveja.

AMALGAMAR: mezclar a fondo varias sustancias.

AMASA®: trabajar una masa con las manos.

AMBIGY: Ver bufete.

ANACARDO: Yer acaji.

ANADE: pato,

ANADOW: pollo del dnade.

ANANA: Ver pina.

ANCHOA: bocarte; boquerdn; anchova.

ANCHOV4: Ver anchoa,

ANCUILA DE MAR: Ver congrio,

ARTS: fruto maduro y seco de una planta de olor
y custo aromdticos ruy finos.

APAREJAR: emparejar.

APIC: esmirnio; perejil macedonio; arracachd;
panul .

APIC NARG: apio de raiz carnosa, nuy abultada
y redondeada.

ARRACACHA: Ver apio.

ARRESLAR: Ver alargar.

ARROLLADO: Ver brazo.

VARROW-200T": fécula extrafda de la raiz de las
olantas tropicales que, disuelta en aqua
fria, se emplea para liar los jugos o cal-
dos; arrurruz

ARROZ: casulla; macho; palay.

ARRURRUZ: Ver "arrow-root".

ARVEJA: Ver alverja. Ver guisante,

ASA: manija.

ASADOR: Ver espetdn.

ASADOR GIRATORIO: "spiedo™.

ASCALONIA: Ver escalona.

"iSPIC”: gelatina hecha con residuos de carne,
que sirve para espesar las saisas, y es apli
cada a los platos frios.

ATAR: Ver bridar.

ATOLE: Ver pasta.

ATUN: albacora; bonito; abacora.
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AUTOCLAVE: Ver horno de vapor.

AVOCADO: Ver aguacate.

AZAFRAN: estigma de las flores, de la planta
del mismo nombre, d¢e Olor fuerte y sabor
amargo, que se emplea como condimento; brir;
croco.

AzAnoEId: Ver zanahoria.

AZUCAR "CANDY”: azticar rubia: azicar moreno.

AurUa% FLOR: azdcar impalpable; azlcar en pol-
vo.

AZUCAF “La3A O AZUCAR DE LUSTRE: se obtiene
=ezclando tres partes de azlcar con una de
fécula de arroz, el primero reducido a pol
vo impalpable.

AZUCAR ITMPAL-nBLE: Ver azicar flor,

AZUCAR HORENO: Ver azdcar “"candy”.

1BUCAR RUBIA: Yer azacar "candy".

AZUYCAR TOSTADO: Ver caramelo.

AZUCARTLLO: masa compuesta de almibar, clara de

huevo y zumo de limén, que sirve para endul-
zar; bolado.

BABA: tipo de pastel.

BEUALAO: abadejo; reyezuelo; curadillo; truchue
la.

“BACON”: tocing entreverado ahumado.
BaJoCA: Ver judia verde.

BALCOY: mostrador; mesa de despacho.
BALDOSA: Ver ladrillo.

BALLENA: Ver hueso traslGcido.
BANANA: pldtano.

BANDA DE MANZANAS: persiana.
BANDEJA: charola; jofaina; ledrillo,

BARAR: cubrir una materia con salsa, caldo o
agua.

BARO MARTA: sistema de coccidn que consiste en
introducir, en un recipiente (1leno hasta la
mitad de agua mantenida a temperatura proxi
ma a la ebullicidn}, la cazuela que contie-
ne el alimento que debe cocerse.

BARBACOA:parrilla construida con varillas de ma
dera y que se utiliza para asar carne; bar-
bacda.

BARBACUA: Ver barbacoa.
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Vocabulario técnico

BARQUITA: malde de forma ovalada hecho con pas-
ta quebrada (o restos de hojaldre), cocido
y relleno con distintas preparaciones.
BASTONES: VYer "pont-neuf”,

BATATA: papa dulce; boniato; camote; mohato; bu-
niato; moniato.

BATIDOR: utensilio compuestc de hilos metdlicos
unidos a un mango, que sirve para batir hue-
vos, claras de huevo, salsas, etc.; varillas.

BATIDOR DE BIFE: maza y mazo.

BATIR "A PUNTO DE NIEVE': sacudir, con las va-
rillas, claras de huevo hasta que alcancen
una gran densidad.

“BAVAROISE": Ver Baviera.

BAVIERA: "bavaroise”,

BAYONESA: Ver mayonesai,

BECHAMEY: bechamela; besamel; besamela; salsa
blanca.

BECHAMELA: Ver bechamel.

BERRO: planta de gusto picante, cuyas hojas se
comen en ensalada.

BERZA: col; tallo; bretdn.

BESAMEL: Ver bechamel.

BESAMELA: Ver bechamel,

BESITO: Ver merengue.

BESUCQ: castaneta; papamosca; pez marino.

BESUGUERA: cazuela de hierro estandado o de co-
bre, de forma cuadrangular y alargada, que
sostiene una rejilla con asideros, y que se
usa para escalfar o cocer pescado,

BETABEL: Ver remolacha.

BETERRAGA: Yer remolacha.

BETERRAVE: Ver remolacha.

BIFE: Ver bistec.

BICOTE: Ver croqueta.

"BISMARCK": Ver bitoque.

BISTEC: pedazo de carne de vaca asado; biftec;
bife, bisteca, filete, "steak", hojuela.

BISTECA: Ver bistec,

BITOQUE: bistec de carne picada, similar a una
albdndiga pero con forma de bistec; grifo;
"bismark".

BIZCOCHO: cauca; galleta.

BLANCO: caldo corto a base de vinagre, harina y
agua.

BLAHQUEAR: sumergir en agua hirviendo; escal-
dar.

"BLANQUETTE": quisado de carne blanca con sal-
sa blanca.

BOCADILLO: Ver emparedado.

BOCARTE: Ver anchoa.

BOGAVANTE: crustdceo marino, parecido a la lan
gosta de mar, pero de pinzas muy grandes,
ae cqlor pardo, gue se vuelve rojo por la
coccion.

BOL: Ver paila.

BOLADQ: Ver azucarillo.

BOMBILLA: Ver cuchardn,

BCNIATO: Ver batata.

BONITO: VYer atdn,

BOQUERON: Ver anchoa.

BOQUILLA: Ver tuya.

BORDURA: Ver contorno,

BoTE: lata, pote.

UBOUQUET GARNI™: Ver ramillete guarnecido.

"BOURRIDE"”: plato de pescado, tipico del "Migi®
francés.

BRAMANTE: hilo.

BRASEAR: asar con lentitud y durante largo
tiempo un alimento en su salsa de acompana-
miento, sin evaporaci6n.

BRASERA : cacerola en la que se procede a bra-
sear, de forma rectangular y paredes altas,
con tapadera ajustada que impide la evapo-
racifn.

BRAZO: brazo gitano; arrollado.

BRAZO GITANO: Ver brazo.

BRECOIL: Ver broculi.

BRECOLERA: Ver bréculi.

BRETON: Ver berza.

BRIDAR: atar; liar.

BRILLO: estropajo; esponja de acero.

"BRIOCRE": especie de panecillo o pastel.

BRIN: Ver azafran.

BROCOLE: Ver bréculi,

BROCUL: Ver brculi.
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Vocabulario técnico

BROCULI: ¢o0l de la misma familia gque la coli-
flor, pero de color violdceo; brécol; bre-
colera; brocole; brdcul. Ver coliflor.

BROCHETA: varilla de plata, alpaca o madera,
que sirve para ensartar las piezas destina-
das a la coccidn, a la "broche" o al asador;
"brochette"; broqueta.

"BROCHETTE': Ver brocheta.

BROQUETA: Ver brocheta.

BUCHE: Ver esdfago.’

BUDIN: plato dulce a modo de bizcocho. Ver flan
(hecho al bafio Marfa). Ver “pudding".

BUDIN INGLES: Ver "plum cake'.
BUEY: novillo (castrado).

BUFETE: ambigy; exposicidn de manjares en frio;
"buffet",

"BYFPPET": Ver bufete.
BULE: Ver calabaza.

BUNIATO: Ver batata.

CABRITO: crfa de la cabra, hasta que deja de
mamar; chivito.

CACAHUATE : Ver cacahuete.

CACARUETE: cacahuvate; cacahuey; manf.

CACARUEY: Ver cacahuate.

CACUJSA: Ver nata,

CACHAPA: panecillo de maiz.

CAJA DE GRAS4: Ver trampa de grasa.

"CAKE": pastelillo.

CALABACIN: calabaza pequeia de corteza verde y
carne blanca; zapallito; hoco; zapallo ita-
Tiano.

CALABACITA: Ver zapallito.

CALABAZA: zapallo; bulé.

CALAGUASCA: Ver aguardiente,

CALDERETA: caldera pequefia,

CALDERO: holla de hierro.

CALDERON: rancho.

CALDO CORTQ: 1iquido que se deja reducir para

aumentar su aroma y con el que se cuecen 10s
pescados; corto cocimiento; medio caldo.
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CALDO DE PESCADO: Ver “"fumet!.

CALVADOS: aguardiente muy seco, destilado en el
departamento francés de Calvados, de color
acaramelado y propiedades digesténicas.

CALLAMEL : Ver seta seca.

CALLOS: mondongo.

CAMAKON: chacalfn; cdmbaro; cangrejo de rfo.

CAMBARO: Ver camardn. Ver cangrejo de rfo.

CAMOTE - Ver batata.

YCANAPL": rebanaditas de pan, cortadas en for-
m3 rectangular.

CANASTA: Ver costra.

CANGEEJD DE RIO: cdmbaro; camardn; jaiba.
TANILLA: Yer qgrifo,

CABOR: Ver "cornet",

CAPA: Ver estrato.

CAPIBARA: Ver chigliiro.

CAPON: pollo o cordero joven, castrado y cebado
esoecialmente para que resulte mds sabroso.

CARACY: Yer tuétanc.

CARAMELO; pasta quebradiza de azicar, hecho al-
mibar al fueqo y endurecido al enfriarse,
que suele aromatizarse con esencias,; se usa
para colorear; azicar tostado.

CARBONADA: carne cocida y luego asada en la pa-
rrilla,

CARCASA: armadura o esqueleto interior de un
ave.

CARDD DE COMER: planta compuesta, parecida a
1a alcachofa, de cultivo en los pafses c4-
1idos .

CARLOTA: "charlotte".

CARNE EN CANAL: media res {cortes).

CAROZO: Ver hveso.

CARPINCHC: Ver chigUiro.

CARRIL DESLIZANTE: Ver corrediza.

CARRC ESTANTE: mesa rodante.

CASCO.: Ver gajo.

HCASSOULET”: tipico estofado provenzal.

CASTAFETA: Ver besugo.

CASULLA: Ver arroz,

"CATSUP": Ver "ketchup".
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Vocabulario técrico

CAYCA: Yer bizcocho.

CAZO: vasija de metal, de forma mds o menos se
miesférica o cilfndrica, y provista de un
mango targo terminado en forma de gancho.

CAZUELA: vasija de cocina que tiepe mds anchu-
ra que profundidad; designa también el qui
sado que se hace en ella.

CEBOLLA DE VERDEO: Ver cebollin.

CEBOLLETA: planta muy parecida a l1a cebolla, cu
yas hojas se utilizan como condimento; cebo-
11ino inglés,

CEBOLLTN: cebolla de verdeo,

CEBOLLING INGLES: Yer cebolleta.

CECINA: carne salada, enjuta y secada al aire,
al sol ¢ al humo; chalona; chacina.

CEDAZO: Ver tamiz.
CENACLE: Ver mazorca,
CENANCLE: Ver mazorca,
CENTOLLA: Ver santola.
CEPILLO: Ver escobilla.
CEPO: mortero.

CERDO: chuchi; chancho; tunco; cocho; cochino;
PUErco.

CERNIDOR: Ver tamiz.

CILANTRO: Ver cuentro,

CILINDRO: radillo.

CINCELAR: cortar.

CIRUELA PASA: Ver orején de ciruela.

CITRON: Ver limén.

"eIVET!. estofado, en general de caza cuya
carne se remoja con vino tinto y se condimen
ta; condicidn principal del "civet™ es ligar
la salsa, al terminar la coccidn, con la san
gre del animal guisado.

CLARIFICAE: dar transparencia, ya S$ea espuman-
do, filtrando, o con la adicidn de claras de
huevo batidas.

CLAVAR: Ver hincar.

CLAVETE: Ver clavo.

CLAVO: capullo seco de la flor del clavero, que
se emplea como espacia; Clavete.

cocIDC: oreparacién culinaria en fa que se hier
ven juntos carne, tocino, choriza, legum-
bres y hortalizas; olta. Puchero.

COCHINILLO: cochinita; lechén; tostdn,

COCHIRITA: Ver cachinillo.

cocHiis: Ver cerdo.

COCHC: Ver cerdo.

LODEGUIN: Ver embutido.

CODORNIZ: ave gallindcea, de plumaje pardo y
1ineas ocres, sin espolones y cola muy cor-
ta. Mas pequena que la oerdiz, y de carne
muy estimada.

COFRE: vnechao.

CouobL: interior aoretado de ciertas hortali-
zas.

COHOMBAV: +ariedad de pepino, de fruto largo y
retorcido.

COL: Ver berza.

CoLA: Ver mango.

COLADOR "CHINO": utensilio agujereado de forma
cbnica, gue se usa para pasar salsas y demds
mezclas 1izuidas, saliende el ligeido por
los lados, en vez de por el fondo; chino;
"chinoir",

COLADOR (pano de trama fina): Ver estameida.

COLA2: 9asar por un cedazo alglin liquido.

£OL DE BRUSELAS: variedad de col comin, de bro
tes diminutos en las axilas de las hojas.

COLIFLOR: variedad de col con cabezuelas v gru
mitos blancos v compactos; bréculi.

COLOREAR: tostar, dorar, o dar color con algln
extracto, o caramelo.

COMING: semilla de Ta planta del mismo nombre,
de olor aromdtico y sabor acre, que se usa
como condimento; "kummel";alcaravea.

COMPOTA (HACER): cocer la fruta, fresca o seca,
con agua y azlcar, perfumdndola, o no, con
vainilla, piel de 1imén o naranja, canela,
etc. Se came fria.

COMPUERTA : puerta.

CONCHA: Ver ostra.

CONDIMENTAR: dar gusto y sabor a Jos alimentos:
sazonar,

CONDIMENTO: Ver alifo.

CONFITAR: cubrir frutas o semillas con un bafio
de azlcar; cocerlas en almibar.

CONFITE: gragea; peladilla.

CONGRIO: 1lamado "anguila de mar”; su carne re-
cuerda la de la anguila, pero es menos deli-
cada.

CONGUITO: Ver pimiento.
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Vocabulario técnico

CONSOME: caldo de carnes, enriquecido, concen-
trado y ¢larificado; consumado.

CONSUMADO: Ver Consomé.

CONTORNO: bordura, z6calo.

copo: Ver floco.

CORAL: huevos de crustdceo, por cuyo poder co
Torante se utilizan para ligar y colorear
salsas, frias o calientes,

"CORNET": canbn.

CORREDIZA: patin; carril deslizante.

CORTAPASTAS: utensilio de hojalata, de diversas
formas, 1iso o estriado, que se usa oara cor
tar pastas.

CORTAR: Ver cincelar. Ver picar.

CORTARSE: tratdndose de leche, ¢ salsas, sepa-
rarse 10s componentes .

CORTO COCL:IENTO: Ver calde corto.

COSTILLAR: Ver chuletal.

COSTRA: canasta; tarteleta; tartaleta. Resto.
CREMA: Ver nata.

CREMA "CHATIILLY”: nata batida; crema doble bg
tida.

CPEMA DE LECHE: a sustituir, en su defecto, por
leche muy hervida, reducida a un tercio.

CREMA DOBLS BATIDA: Ver crema “"Chantilly'.
CREPA: Ver “crépe".
“CREPZ™: Crepa; panqueque; panqueca.

CREPINETA: nembrana grasa que se utiliza para
envolver alinentos.

CRIADILLA DE TIERRA: Ver trufa.

CROCO: Ver azafrdn,

"CROISSANT”: panecillo en forma de luna crecien
te, hecho con pasta de hojaldre; medialuna;

lunita.

"CROQUE MONSIEUR”: "sandwich" o emparedado de
jamén y queso.

CROQUETA - fritura preparada en pequefios trozos
a base de carne picada, leche y harina, ¥
rebozada con huevo y pan rallado; bigote.

CROSTON, CROSTONCITO: se prepara con migas de
pan cuadrado, 1lamado también pan de molde,
pan imperial o pan inglés, servidc al natu-
ral o frito,

CRUZ: Ver espetdn.
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CUAJAR: dejar que el manjar se trabe y solidi-
fique.

CUATRO ESPECIAS: mezcla de especias pulveriza-
das, compuesta de pimienta blanca molida
(125 g), nuez moscada rallada (25 g), cane-
1a en polvo (50 g) y clavos de especia moli
dos (50 a).

TYBIERTA: Ver tope.

CUBRIY: Ver napear.

CUCYRYCHO o CORNETE: manga ¢ bolsa muy peque-
#a, de tela, papel de barba o cartén, que
sirve p.ra decorar preparaciones de cocina
o pasteleria.

CUCHARON: cuchara grande; bombilla.

CUCHILLA: Ver 18mina.

CUCHILL? DE ESTRIAR: torneador.

CUCHIMPE: Ver pavo.

CYERCO: vasija de barro, ancha y honda, sin
borde.

CUENTRC: cilantro.
CURADILLO: Yer bacalao.

CURCU4A: especia ariginaria de Asia Menor, que
se expende en forma de polve de color ama-
ri110 oscuro; su sabor fuerte es ligeramen-
te amargo, y su olor recuerda al jenjibre.

CURRY: condimento indio, aromatico y de fuerte
sabor, hecho ¢on una mezcla de diversas es-
pecias.

® ®
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CHACALIN: Ver camarfn,

CHACINA: charcuterfa. Ver cecina,
CHACINERIA: charcuterfa.

CHALONA: ¥er cecina.

CHALOTE: Ver escalona.

CHAMPUS: Yer polenta.

CHAMUSCAR: pasar las aves por una llama, prefe
rentemente de alcohol, porque no ahuma.

CHANCAR: Ver triturar.

CHANCHQ: Ver cerdo.

"CHAPELUREY: Ver pan rallado.
CHARCUTEAIA: VYer chacinerfa. Ver cecina.
"CHARLOTTE": Ver Carlota. . -7

CHAROLA: Ver bandeja.
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Vocabulario técnico

CHAUCHA: Ver judia verde.

"CHAYD-FROID": preparacién.de aves 0 caza en
caliente, pero que Se sirve en Trie,

fCHARO: Ver garbanzo. Ver juisante.

CHICHARRON: residuo de las pellas del cerdo,
una vez derretida la manteca; carne u otro
alimento requemado,

CHIFONADA: hojas de lechuga y acederas, corta-
das en juliana y fundidas en mantequille,
© blanqueadas en agua salada, momentos an-
tes de anadirse al potaje.

CHIGDIRE: Ver chigliro.

CRIGUIRO: capibara, carpincho, chiglire.

CHILE: Ver pimiento.

CEIETIPIQUIN: Ver pimiento.

bHILfONA: Ver pimiento.

CHINCHULIN: Ver tripa.

CHINO: Ver colador chino.

"CHINQIR": Ver colador chino.

"CHIPS" (PAPAS): Ver “"chips" (patatas).

NCHTPS” PATATAS: patatas cortadas en tiras muy
finas, fritas en aceite nuy caliente, escu-
rridas y saZOnadgs.

CHIRINGUITO: Ver aguardiente.

CHIVITO: Ver cabrito.

CHOCLO: Ver mazorca.

CHOCOZUELA: Ver choguezuela.

CHOLGUA: Ver mejilion.

CHOQUEZUELA: corte de carne; rétula de la rodi
1a. Chocozuela.

CHORITO: Ver mejilldn.

CHORO: Ver mejillon.

CHUCHI: Ver cerdo.

CHUCHU: Ver aguacate.
CéULETAL: costillar.

cruLLA: Ver lonja (de carne).
CHUMPIPE: Ver pavo.

CHUNO: Ver fécula de vatata.

CHUZO: Ver espetdn.

DADQ: trozo cuadrado © clObico.

DAMASCO: Ver albaricoque.

"paRTOIS": pastel de hojaldre, relleno de cre-
ma o confitura.

DEFUMADO: ahumada.

"DELICATESSEH": exquisiteces; especialidades.

DENTADO: Ver frizado.

"DENTE (4L)*: expresion italiana que indica
cierto grado de coccign de la pasta, reti-
rada del fueso cuando todavia estd algo du-
ra.

DERZEPINO: Ver “fondant".

DESANGRAR: sumergir algunas carnes o pescados
en agua fria durante cierto tiempo para que

desprendan la sangre.

NESCARNAR: dejar un hueso, 0 caparazdn de ani-
mal, sin residuo alouno de carne.

DESCASCADOR: pelador.

DESCONECTAR: Ver desligar.

DESCUARTIZAR: Ver despostar.

DESESPUMAR: Ver espumar.

DESGLASAR: diluir, con ving, caldo, ticor o
agua, el jugo de la coccidn que se haya es-
pesado.

DFESCRASLDOR: Ver trampa de grasa.

DESHYESAR: dejar limpio de hueso cualquier tro
20 de carne o ave.

DESLEIR: anadir liquido.

DESLIGAR: desconectar.

DESOLLAR: quitar la piel a un animal,

DESPEJAR: volcar, tirar.

DESPOSTAR: descuartizar,

DETAL (4L): al detalle, secundarios; al menudeo.

DETALLE: Ver detal (al).

DIABLESA: Ver “diavela™.

DIAYOLA: diablesa.

DORAR: aplicar huevo batido a 1a superficie de
una pasta, antes de la coccidn, pard que ad-
quiera color dorado: cocer en grasa, a fue-
ao moderada, carnes vegetales, etc., hasta

que adquieran color dorado; overear,

DURAZNG: melocotdn.
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Vocabulario técnico

“ECLAIR": reldmpago; pastelillo a la crema, de
forma alargada, glaseado por encima.

EDULCORAR: endulzar.

ELOTE: Ver mazorca.

EMBETUNAR: Ver untar.

EMBUTIDO: codeguin; prieta; embuchado.

EMPANADILLA: rastel pequeno, relleno, que se
hace doblando la masa sobre si misma.

EMPANAR: rebozar.
EMPAREDADO: “sandwich"; bocadillo,
EMPAREJAR: Var aparejar.

EMPARRILLAR: grillar,

"EN CARNE VIVA”: en una fruta quitar incluso la
pielecita que recubre gajos.

ENALBARDAR: Yer albardar.

ENCABALGAR: sobreponar 1os extremos de 1os in-
gredientes, cortades a lonjas o escalopes.

ENCEBOLLADO: quisado de carne, cortadc en tro-
zos y mezclado con cebolla.

ENCONSTRAR: cubrir con costra un manjar.

ENCURTIDO: fruto o legumbre conservados en vina
qre; "pickle”.

ENDIBIA: variedad de escarpla, de brotes muy
blancos y delicados.

ENDULZ4R : Ver endulcorar.

ENFONDAR: en pastelerfia; tapizar el interior de
un molde con una capa de pasta; en cocina:
aderezar, con tocing graso y con legumbres
en tajadas, una cazuela o una fuente en la
cual se brasean carnes o legumbres,

EIIGRASAR: Ver untar.
ENROLLADO: arrpollado; matambre.

ENSARTAR: atravesar pedacitos de carne en un
agujén de metal; espetar.

ENTRETEJIDO: en zigzaq.

ESCABECHAR: conservar glimentos durante large
tiempo, banados en escabeche.

ESCABECHE: salsa, guiso, caldo o adobo oara con-
servar ciertos manjares y sazonarlos, median-
te un condimento a base de vino o vinagre,
laurel y otros ingredientes,

ESCALDAR: Ver blanquear.
ESCALFAR: dar una ebullicién enérgica de muy po
cos minutos; cocer un alimento a una tempera

tura cercana a la ebullicién, pero sin lle-—
gar a ésta; rociar con aaua hirviendo.
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ESCALONIA: Ver escalofia.

ESCALOMA: planta de bulbos agregados, como el
ajo, de uso similar al de la cebolla: chaleo
te: ascalonia; escalonia.

ESCALOPA: Ver escalope.

2SCALOPE: lonja delgada de carne de ternera,
cortada al través; escalopa; milaness.

E£SCAMAR: quitar las escamas a los pescados.

ESCA{OLA: olanta compuesta, de hojas dispuestas
en roseta, que se consume en ensalada.

ESCORILIA: cepillo.

ESCURRIR: dejar que caiga gota a gota el exceso
de agua de un alimento, después de lavarlo
0 hervirlo.

ESEBCIAS: sustancias oleosas, voldtiles, oloro-
sas, solubles en alcohol, que se extraen de
Jas plantas; se preparan también por sfnte-
sis {esencias artificiales). Se dice tam-
bién del caldo y jugos de carne, vo]ageria y
caza reducidos hasta consistencia de jarabe.

ESMIRNIO: Ver apio.

ESOFAGO: buche,

ESPATULA: paleta de mango largo que sirve para
mezclar ingredientes.

ESPECIALIDADES: Ver "delicatessen".

ESEECTAH: sazonar los alimentos mediante espe-
cias.

ESPETAR: atravesar con el espeto, asador u otro
instrumento puntiagudo, carnes, aves, etc.,
pard asarlos.

ESPETON: asador; cruz; pincho de brocheta; chu-
Z0.

sPIsA: Ver mazorca.
ESPINAZO: peine.
ESPONJA DE ACERO: Yer brillo.

ESPUELA: ruedecita estrellada con mango que siy
ve para cortar la pasta.

ESPUMADERA: cucharbn, cazo o paleta circular,
con agujeros, para espumar 1fquidos.

ESPUMAR: desespumar,
EsoUEJSE: Ver gajo.

ESTAMERA: colador (pafo de trama fipa); pafio
filtrante.

ESTAMINA: pieza de franela a través de la cual
se pasan las salsas, exprimiéndolas o apre-
tindolas con una espitula de madera.

®
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Vocabulario técnico

ESTANTE: Ver pratelera.

ESTERKON: quilla.

ESTIGMA: porcidn minima.

ESTOFADO: Ver "fricassée".

ESTOFADO HUNGARO: Ver "goulasch”,

ESTOFAR: condimentar un manjar con aceite, vi-
no o vinagre, ajo, cebolla y especias, y po
nerlo a cocer lentamente, a fuego suave, y
con la cacerola tapada, para evitar la pér-
dida de vapor y aroma; ahogar; rehogar.

ESTRAGON: planta compuesta, de hojas aromati-
cas y sabor alge picante, muy utilizada coro
condimento.

ESTRATO. Capa.

ESTROPAJO: Yer brillo.

EXPRIMIDOR DE PURE: prensa-papas; pasapurés,;
exprimidor de verduras.

EXPRIMIDOR DE VERDURAS: Ver exprimidor de puré.

EXQUISITESES: Ver "delicatessen'.

FABA: Ver alubia.

"RATSAMDE”: estado de las carnes de caza v
otras aves, en un punto de ligera descompc-
sicion.

fAzgA: amalgama de distintos elementos que se
utiliza para relleno; relleno.

FAS5L: Ver alubia.
TECYLA: 3lmidon.

FECULA DE PATATA: fécula que se utiliza para es
pesar cremas y salsas; chuno.

#ET4: Ver lonja (de carne),

FIAMBRE: Ver frio.

fIDEOS: Yer "spaghetti”.

PIDEOS PLANOS: Ver "tagliatelle".

FILETZ: Ver bistec.

FLAMEAR: pasar una pieza por una llama; rociar

un plato o un postre con un licor espirituo-
$0 y encender éste.

TLAN fhecho al bano iarial: budin.

FLAY (hecko al horno): leche asada.

FLOCO: cope.
TnsoR: hornalla.

MPOIE-3R:15%: pasta hecha a base de higade de
oca, nato, aanso y tocino.

FONCEAR: recubrir up molde con cualquier pasta.

"PONDANT": derretido: “undido; fundente.

FONDO: caldo sustancioso gue ha servido para
cocer una vianda, y que suele utilizarse
para rejorar las salsas; salsa.

POLMAr nolde.

FORKAR: taoizar un molde con picadillo o gela-
tina para formar uné corteza,; enfondar.

FILGADORA: pileta para lavar.

IXEIDUxA: accidn y efecto de frefr; fritura;
fritada; fritote.

PREI®: preparar un alimento teniéndolo el tiem
po necesario en aceite o grasa hirviendo;
fritar.

FREJOL: Yer alubia.

TEESA: madroncillo; frutilla,

YEPICENDOY: carne de ternera guisada.

"FRICASSEE™. cocer las carnes en una salsa bati
da con huevo, después de cortarlas a troci-
tos y blanguearlas; estofado.

FRLFOL: Mer alubia.

#R10: fiambre.

FRISOL: Ver alubia.

TRISURLO: Ver alubia.

TRITaLi: Ver freidura.

FEITAR: Ver frefr.

FEITOTE: VYar freidura.

SRfTURL . Ver freidura.

FRI2A00: dentado; rizado; ondeado.

SPUTA ABZILLAJITADA: Ver fruta escarchada.

FRUTA CONFITADA: Ver fruta escarchada.

TAUTA ESCAPCHADA: fruta confitadas fruta abri-
1lantada.

FRUTILLA: Ver fresa.
FUENTE: plate grande para Servir comidas;platon.

FUENTE DE SODA: heladeria; expendio de bebidas
sin alcohol.
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Yocabulario técnico

"FUMET": preparaciones 1iquidas que sirven para
perfumar caldas y salsas, y que se derriten
haciéndolas hervir en caldo o en vino; caldo
de pescado.

FUNDENTE: Ver "fondant".

FUNDIDO: VYer "fondant”.

cacpA: masa blanda.

GAJO: esqueje; (de naranja) casco.

GALANTINA: preparacion hecha con carne de ave,
desosada y rellena, y comida fiambre en un
fondo de gelatina.

GALLETA: Ver bizcocha.

GARBANZO: chicharo.

GELATINA: cola refinada de pieles, huesos o pes
cado, incolara, insfpida e inodora; jaleti-
na; grenetina.

MGIGOT": pierng entera de carnero, asada sin
hueso y con ajo; quisado de carne picada, re
hogada con manteca: gigote.

GIGOTE: Yer “gigot".

ZJIRASOL: achagual; mirasol.

GLasa: fondo reducido, con consistencia de al-
mibar.

CLASEAE: dar brilio con azidcar fundente, cuber-
tura de chocolate, mermelada, gelatina, ja-
rabe, jalea, etc,; dar a la carne braseada
un aspecto brillante, soretiéndola a fuego
vivo y rocidndola con su jugo.

"GNOCCHTM: Ver fioquis.

"GCOULASCH": estofado hingaro.

SRAGEA: Ver confite.

"GRAPE-FRUIT": Ver ponelo.

"GRAPPA”: Ver aguardiente de orujo de uva.

GRASA: aceite; substancia grasa,

GRASA LISUIDA: aceite.

GRATIN: preparacién al horno de alimentos que se
recubren con una costra tostada.

CRATINAR: tostar en el horno, o ¢on fuego enci-
ma, cuatquier alimento recubierto de una ca-
pa de pan rallado u otra pasta.

CEIFO: canilla, surtidor. Bitogue.

GRILLA: parrilla; rejilla.

GRILLAR: Ver enparrillar.
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GRENETINA: Ver gelatina.

GRISURA: sustancia mantecosa, o jugo untuoso
Yy espesq,

GRUYERE: queso procedente de la poblacibn sui-
za dal mismo nombre, de pasta cerosa, mds o
menos seca, seglin la edad det queso, y con
rechos "0jos" o huecos, fabricado con mez-
cla de leche de cabra y de oveja.

GUAJALOTE: Ver pavo.

SUARNICION: Ver acompanamiento.

GUARNITURA : acompabamiento.

PCUERIDON": mesa redonda que se ubica cerca de
la mesa principal para preparar y servir
los platos.

GUISLACHO (molido): Ver “"praliné",

CUISADD: alimento preparado con salsa, después
de haber sido rehogado, y mezclado con ce-
bolla y harina.

SUISANTE: arveja; chicharo.

HABICHUELA: Ver alubia.

HABICHUELA VEFEDE: Yer vainita.

HELADERA-'OSTRADOR: Ver refrigerador tipo bal-
con.

HELADERIA: Ver fuente de soda.

HERVOR: accidn y efecto de hervir. "Dar un her

vor': dejar que un 17quido o un alimento su-

mergido en una salsa hierva un sequndo.

HIERBAS AROMATICAS: hierbas de olor; por lo
general, perejil, tomillo y laurel,

HIERBAS DE CLOR: Ver hierbas aromiticas.

HIERBAS FINAS: manojo de hierbas (perejil, al-
bahaca, cebollitas tiernas, mejorana, peri-
follo}, trituradas finamente. '

HILO: Ver bramante.

HINCAR: clavar.

HOCO: Ver calabacin.

HoJA: Ver 18mina.

HOJALDE: Ner hojaldre.

NOJALDEA: Ver hojaldre,

HOJALDRE: masa muy sobada con manteca, que al

cocerse en el horno forma hojas superpues-
tas; milhojas; hojalde; hojaldra,
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Vocabulario técnico

HOJUELA: Ver bistec.

HOLLA DE HIERRO: Ver caldero.
RONGCO: Ver seta.

HORNALLA: Ver fogén.

HORNO DE GRATINAR: Ver salamandra.
RORNG DE VAPOR: autoclave,
HORTALIZA: VYer legumbre.

HORTALIZA DE HOJA: Ver legumbre de hoja.
HUESO: carozo.

HUESO DE PECHUGA: Ver hueso en "Y",
HUESO EN "Y": hueso de pechuga.
HUESO TRASLUCIDO: ballena.

HUEVAS: masa que forman los huevecillos de cier
tos pescados.

INGLESA (A LAJ: marinera (a la).

INTESTINGCS: Ver tripa.

JABOTI: especie de tortuga de concha negra.
JAIB4: Ver cangrejo de rijo.

JALEA: conserva transparente, hecha con el zu-
mo y la pulpa de algunas frutas.

JALETINA: Ver gelatina.

JAMON: VYer pernil,

JAMON COCIDO: Ver jamén de York.
JAMOR DE YORK: jambn cocido; jamdn en dulce.
JAMON EN DULCE: Ver jamén de York.
JARABE: Ver "syrup".

JAROPE: Ver "syrup".

JERABE: Ver mostaza.

JIBE: Ver tamiz.

JITOMATE: Ver tomate.

JOFAINA: Ver bandeja.

JYDIA: Ver alubia. Ver habichuela.

JUDIA BLANCA: Ver alubia.

JUDIA VERDE: chaucha; poroto verde; bajoca;
vaina.

"JULTANA”: verdura, o cualquier producto, cor
tado en forma de tiras pequefias.

PKETCMYPY: condimento que se exvende en los Co-
mercios, embotellado, preparado a base de

Qbﬂm@iﬁzegs y especias; “"catsup".
i ut i

RUMMELY: Ver coming.

LADRILLG: baldosa.

LasdIna: cuchilla; hoja. Rodaja muy fina.

LANGOSTINQ: crustéceo marino, de patas peque-
fias, cuerpo alargado y comprimido, y capara-
z0n poco consistente, de color grisdceo,que
cambia, por la coccidn, en rosa subido.

LARDEAZ: untar con grasa o lardo.

LARDO: la parte grasa de) tocino; también, grasa
de los animales; tocino.

LASAMA: pasticha.

LATA: Ver bote.

LAUREL: &rbol de hojas verdes, duras y brillan
tes en su parte superior, y aromdticas, que
se utilizan como condimento.

LEBFILLO: Ver bandeja.

LECHE ASaDA: Ver flan (hecho al horno).

LECHON: Ver cochinillo.

LECKOSA: papaya.

LESUMBRE: hortaliza, verdura, leguminosa.

LEGUMBRE DE HOJA: hortaliza de hoja.

LEGUMBREKA: fuente honda, a veces con tapa en
la que se sirven las legumbres y hortalizas.

LEGUMINOSA: Ver legumbre.

LEVADURA: porcibn de masa agria que, mezclada
con 1a masa del pan, la hace fermentar, y
en general cualquier sustancia que, mezcla-
da con otra, produce la fermentacidn.

LEVADURA (en polva): polvo leudante; polva de
hornear.

LIAR: Ver bridar.

LICA: mezcla; uni6n; ligazén,
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Vocabulario técnico

LIGAR: dar consistencia a una salsa o crema.

LIGAZON: compuesto para espesar fondos. Ver
liga.

LIMON: citrén; acitrén.

LOMBARDA: berza parecida al repollo, pero renos
cerrada y de color morado.

LO40: solomillo.
LONCHA: Yer lonja (de carne).
LONJA (de carne): chulla; feta; loncha.

Lynrr4a: Yer "croissant”,

MACEDONIA: mezcla de frutas o legumbres, corta-
das en trozos, que se sirven en fric o en
caliente.

MACERAR: ablandar una sustancia manteniéndola
sumergida en una me2cla aromdtica 1fquida,
para que tome el gusto de é&sta.

MACHO: Ver arroz.

MADRONCILLO: Ver fresa.

MAESTRE SALA: Ver "maitre d'hdtel”.

MAHONESA: Ver mayonesa.

MAICENA: haring fina de maiz purificada.

"MAITRE D'HOTEL": maestre sala, mayordomo.

MAJO: Ver requesdn,

MANDOLIN: torneador.

MANGA: bolsa de tela de forma c6nica, ¢on un
orificio en su fondo, que sirve para colar
los liquidos.

MANGO: cola.

HANI: Ver cacahuete.

MANIJA: Ver asa.

MANO DE ALMIREZ: instrumento de madera, hierro

u otra materia, que sirve para moler o des-
menuzar.

MANTECA: sustancia grasa y oleosa de ciertos pro

ductos animales, como 12 leche, o de ciertos
frutos, como el cacao; mantequilla, gordura
o sebo de los animales; mantequilla.

MANTEQUILLA: manteca de vaca, producto obtenido
de la leche de este animal; manteca.

MANTEQUILLA "MANEJADA': mantequilla ligeramen-
te reblandecida y trabajada con harina.

MANTEQUILLA NEGRA: Ver mantequilla tostada.
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MANTEQUILLA TOSTADA: mantequilla a la que se ha
ce tomar color a fuego vivo, sin que sobre-
vase la tonalidad dorada: cuando se cuece
mds, toma el nombre de "mantequilla negra".

"MARC": Ver aguardiente de orujo de uva.

MARINADA: 1fquido aromatizado que se emplea
para macerar, impregnar, perfumar y ablan-
dar las carnes y, asimismo, conservarlas.

MARINAR: macerar en un 1fquido aromatizado y
avinagrado, y tambi&n con vino.

MARINERA: Ver "matelote".

HARINERA (A LA): Ver a la inglesa.

MARPMITA: utensilio de cocina, de barro cocido
y esmaltado interiormente, parecido a una

olla de metal, proviste de una tapadera ajus
tada.

"WARRCNS LACESY: castafias confitadas en azicar.

MARTAJAR: Ver picar,

YASA: Ver pasta.

MASA BLANDA: Yer gacha.

HASA DE MANTEQUILLA: pasta de manteca.
MASITA: Ver pastel.

MATAMBRE: Ver enrollado.
"MATELOTE": marinera.

MAYONESA: bayonesa; mahonesa.
MAYOR (AL): primarios.
MAYORDOMO: Ver "maitre d'hdtel".
“AZA: Ver batidor de bife.

¥AZ0: Ver batidor de bife.

MAZORCA (de matz): choclo; cenancle; cenacle;
elote; espiga.

MECHAR: introduciv materias aromdticas, grasas
u otros ingredientes, en viandas, para sazo-
narlas.

MEDALLON: artfculos cortados en forma de meda-
116n, es decir, redondos u ovalados.

MEDIALUNA: Yer "croissant",
MEDIO CALDO: Ver caldo corto.
MEDULA - Ver tuétanoa.
MEJILLON:cholqua; chorito; choro.

MELAZA: 17quido que queda como residuo de la
cristalizacion del azicar, de cafa o de re-
molacha .

MELOCOTON: durazno.
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Yocabulario técnico

MERUDEO (AL): Yer al detal.

HMENUDILLOS: higadillo, molleja, sangre, madre-
cilla y yemas de las aves; articulacidn de
Tos cuadripedos.

MENUDOS: vientres, manos y sangre de las reses;
pescuezo, alones, pies, intestinos, higadi-
1105, molleja, etc., de las aves; achuras;
tripa.

KERENGUE: dulce hecho con claras de huevo y azld
car; besito.

MESA DE DESPACHO: Ver balcén.
MESA RODANTE: Ver carro estante.
‘MEUNIERE": molinera.

ME2CLA: Ver 1iga. Yer pasta.
MIEL: VYer almibar.

MILANESA: Yer escalope.
MILHOJAS: Ver hojaldre.

MIRASOL: Ver girasol.

"MIREPOIX": conjunto de hortalizas y hierbas
rehogadas .,

MIRRANGA: Ver pizca,

MIRRIA: Ver pizca.

"MIXED GRILL": mezcla de carne emparrillada.
MOLDE: Yer forma.

MOLDEAR: rellenar un molde.

MOLEDOR DE CARNE: picadora de carne.
MOLINERA: Ver "meunidre',

MOLINILLO: instrumento que se utiliza para mo-
ler.

MOLING DE CARNE: picadora de carne.

MOLLAR: muelle; "mollet".

"™IOLLET": Ver mollar.

MONDAR: quitar la cdscara a l1as frutas, & cor-
teza o la piel a 105 tubérculos, la vaind a
las legumbres.

MONDONGO: Ver callos, Ver tripa.

MONTATO: Ver batata.

MONTAR: batir una salsa para incorporarle mante
quilla fresca; batir claras de huevo.

MONATO: Yer batata.

MORRON: pimiento o ajf coleorado dulce. Ver pi-
miento encarnado.

14ORTERC: Yer cepo.

H0STAZA - condimento extraida de las semillas de
esta planta; jenabe: mostazo.

MOSTAZO: Ver mostazs.
MOS5T0: zumo de fruta, antes de fermentar.
MOSTRADOR: Ver balcon.

"MOUSSE™: espuma, especialmente la formada al
batir clara de huevo o mantequilla.

MULITO: Yer pavo.
YURCEO: Ver tocino.

MUSELINA: tela de algoddn, fina y poco tupida.

NAPEAR: cubrir; recubrir,

NATA: crema, Cacuja; natillas.

NAT4 BATIDA: Ver crema “Chantilly".
NATILLAS: Ver nata.

NOVILLY (castrado): Ver buey.

NUEZ M0SCaDA: semilla desecada, sin cdscara,

de la mirfstica, que se emplea como condi-
mento.

maco: Ver polenta.
FoQurs: panecilleos que se preparan de distintas
maneras, con harina batida con huevo, pata-

tas, etc., pero principalmente con sémola
{de pasta).

OLED: aceite, Aceite de oliva.
OLIVA: Ver aceituna.

OLLA: Ver cocido.

"oMELETTE": Ver tortilla francesa.
ONDEADO: Ver frizado.

OPORTO: vino dulce, tinto o claro, fabricado en
la ciudad portuguesa del mismo nombre.

OREGANO: planta herbdcea, muy aromitica y em-
pleada en la condimentacién de platos.

OREJON DE CIRUELA: €iruela pasa.
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Vocabulario técnico

"0SSOBYCO": estofado de carne de ternera, con
hueso.

0STra: Ver ostra.
OSTRA: ostia; concha.

OVEREAR: Ver dorar.

PAILA: bol.

"PAILLE”: Ver palito.

PAJA: Yer palito.

pALAY: Ver arroz.

PALITO: paja; “paillé",

PALOTE: Ver rodillo.

PALTA: Ver aguacate.

PALTO: Ver aguacate.

PAN RALLADO: polvo de pan; "chapelure".

PANCETA: Ver tocino.

PANECILLOS OE MiIZ: Ver cachapas.

BANQUE: Ver "plum cake",

PANQUECA: tostada. Ver "crépe".

PANQUEQUE: Ver "crépe",

paiyL: Ver apio,

PARO FILTRANTE: VYer estamefia.

bapA: Ver patata,

PAPA DULCE: Ver patata.

PAPAMOSCA: Ver besugo.

PAPARA: Ver alcaparra.

PAPAYA: Ver lechosa.

PAPILLOTA: hoja de papel blanco, cortada en for-
ma de corazén y bien aceitada, en 1a que se
envuelven piezas de carne o pescado para
asarlas; "papillote".

"PAPILLOTE": Ver papillota.

"PAPRIKA”: pimiento dulce,

PARRILLA: Ver grilla,

PARRO: Ver pato.

PAS4: uva seca.

PASAPURES: “er exprimidor de ouré.
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PASTA: 2tole: masa. Mezcla.
PASTA DE MANTECA: Ver masa de mantequilla.
FASTEL: masita. Ver "pudding",
BASTELILLO: Yer “cake",
PASTICAO: Ver lasana.

PATA TAnSERA: Ver pernil,
FATATA: Dapa.

PATILLA: sandfia.

PATIH: Ver corrediza.

FATO: anade; parro.

PAVIPOLLO: pollo del pavo.
PAVITL: ler pavo.

EAv@: cuchimpe; chumpipe: guajalote; mulito;
pavita.

Bgpiz: VMer pimienta.

DECARI: Ver vdquirg.,

PECHG. pechuga, Ver cofre,
SECHUGA: Ver pecho.

PEINE: Ver espinazo,

PELADILLA: Ver confite,

PELADOR: Ver descascador.
DEREJIL MACEDORIO: Ver apio.
DERNI[: pata trasera; jamén.
PERSIA#A: Ver banda de manzanas.

PICADILLO: relleno; recado; pino; lomo de cer-
do picado y adobado.

PICADORA DE CARNE: Ver moledor de carne. Ver
molino de carne,

PICAR: introducir, junto a la superficie de una
carne, pedacitos de tocino o de trufa con
la ayuda de una aguja; martajar. Cortar.
“PIKLE": Ver encurtido.

"pre": pastel) inglés cocido en una fuente espe
cial "pie dish".

PIEZA: Ver posta.

"PILAFY: arroz cocido con manteca y carne;
arroz ¢on Mariscos.

PILETA PARA LAVAR: Ver fregadora.

PIMENTON: ajf morrdn; pimiento morrdn.
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Vocabulario técnico

PIMIENTA: fruto del pimentero, usado como con-
dimento excitante y estimulante; se le 1la-
ma negra a la que conserva la corteza, y
blanca a la que se le ha quitado; pebre.

PIMIENTA DE CAYENA: condimento que se cbtiene
secando las semillas de diferentes sssecies
de pimientos rojos.

PIMIENTA GRIS: pinienta que no estd madura ni
seca.

PIMIENTO: ajf; chile; chiltona; conguito; chil-
tipiguin.

PIMIENTO DULCE: Ver "paprika". Ver pimiento
encarnado.

PIMIENTO ENCARNADO: pimiento dulce; morrdn.
PIMIENTO MORRON: Ver pimentén.

PINCHE: Ver tenedor.

PINCHC: punzdn.

PINCHO DE BROCHETA: Ver espetdn.

PINO: Ver picadilloe.

PINA: anand.

PIZCA: porcidn minima o muy pequefia de una co-
sa; mirranga; mirria.

PLATANO: banana.

braTon: Ver fuente,

ELAYD: Yer raso.

“PLUY CAKE': oanaué; budin inglés.

POLENTA: gachas de harina de maiz; naco; cham-
pas .

POLYC DE HORNEAR: Ver levadura (en polvo).
POLYO DE PAN: Ver pan raltlado.

POLVO LEUDANTE: Ver Tevadura {en polvo).
PoLYO LIMPIADOR: Ver sapolio.

POMELO: "grape-fruit".

4pONT-NEUF": bastones,

_ POPIETA: lonja fina de carne o pescado, arrolla

da y con una farsa en su interior.
POROTO: Mer alubia.
POROTO VERDE: VYer judia verde.
POSTA: pieza.
FOTAJE: caldo de olla.
POoTE: Ver bote.

"PRALINE"”: almendra garrapifada molida; quirla
cho, molido también. -

PRATELERA: estante.
PRENSA-PAPAS: Ver exprimidor de puré.
PRIMARIOS: Ver al mayor.

PUCHERG: vasija de barro o de hierro fundido
y esmaltado, que sirve para cocer la comida.
Yer cocido.

npypLinc: pastel; budin.
PUBRCO: Ver cerdo.
PYERTA: Ver compuerta,
PULTDOR: Ver sapolio.

PULPA: sustancia blanda y carnosa de fruto o de
hortaliza.

2yH20y: Yer nincho,
PURE: preparacidn obtenida aplastando o pasando
a través de un tamiz, o colador, diversas

sustancias alimenticias; sopa formada por
esta pasta deslefda en caldo.

QUENEFA: vianda finamente picada y amasada en
forma de bola, o alargada.

QUENELA: especie de masa que se moldea con 1as
manos como si fuera una albondiguilla, que
sirve de guarnicidn para sopas, voiovanes,
etc.; puede ser de pescado, de ave o de ter-
nera.

QUESILLO: Yer requesén.

YIILLA: Ver esterndn.

"RAGOUT": ragd; plato de carne, ave 0 pescado,
cortados en trozos regulares, cocidos con
ving y guarnecidos con legumbres,

RAGY: Yer “ragout”.

RALLADOR: cuchillo-cepillo, liso o estriado,
para cortar hortalizas y especialmente pata-
tas.

RALLAR: desmenuzar una cosa frotdndola contra
el rallador.

"RAMEQUIN": pastelito de queso.
RAMEQUINO: molde para "soufflé"; remiquino.

RAMILLETE GUARNECIDO: rano compuesto; "bouquet
garni“.

RAMO COMPUESTO: Ver ramillete guarnecida,

RANCHO: Ver calderdn.

CBC Cocinero profesional-127



Yocabulario técnico

RASO: playo.

RASPAR: raspar con un cuchilio la cascara de
un limdn o naranja, sin llegar a la viel
blanca, que es amarga.

RAVIOLES: pequeios emparedados de pasta hecha
de harina, huevos y agua, rellenos con dife-
rentes ingredientes.

REBAJAR: extender con e} rodillo una pasta cual
quiera, para cortarla o para enfondar un
molde.

REBOZAR: Ver empanar.

RECADO: Ver picadillo.

RECUBRIR: VYer napear.

REDUCIR: proseguir la coccidn de una salsa pa-
ra que pierda volumen.

REFRIGERADCR TIFPO BALCOW: heladera-mostrador.
REHOGAR: Ver sofrefr. Ver estofar.

REJILLA: Ver grilla.

RELAMTAGO: Ver Méclair'.

PELLENO: Ver farsa. Ver picadillo.

REMIQUIND: Ver ramequing.

REMOLACEZ: betabel; beterraga; beterrave.

"REMOULADE": especie de mayonesa condimentada
con mostaza y hierbas.

AEPOLLO: col de hojas firmes, sdlidas y apifa-
das.

REQUESON: masa de leche cuajada; ricota; majo;
quesillo.

RESCOLDO: fuego de brasas.
RESTOS: Ver costras.
REYEZUELO: Ver abadejo. Ver bacalao.
RICOTA: Ver requesdn.
RISOLES: Ver risglis.
RISOLIS: risoles.
"RISOTTO": arraz guisado.
RIZADO: Ver frizado.
"ROAST BEEF”: Ver rosbif.
RODAJA: torreja; rodela.
RODELA: Ver rodaja.

RODILLG: palote; uslero; palo de amasar. Ver
cilindro,

ROCO: secador de piso con lamina de goma.
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ROJO: Ver Mroux".

ROLLO: a&rrollado.

ROSBIF: filete de carne de vaca soasado.
ROSCON: bollo en forma de rosca grande.
"ROUX": rojos; rubios; tostados.

PURTO: Ver “roux". -

#sABAYON *: sambay6n.
#54BLEY: pastelillo seco.

SAGU: Ver almibar.

SAL DE APIO: se obtiene de) apio, secado al hor . -
no y reducido a polvo, y mezclado con sal f1
na.

SAL DE WNITRo: Ver salmuera. -

SAL ESPECIADA: mezcla de sal fina y especias com
puestas. -

SALADILLO: tocina fresco, a media sal.

SALA£{DRA:  horno de gratinar.

SALAZON: accidn de salar o curar con sa) las
viandas, etc.; tiempo y efecto de salar; con
junto de carnes o pescades salados.

SALCHICHA: embutido de carne de cerdo; moronga.

SALCHICHON: salame; salamfin,

"SALEP: Ver almidén. _

SALMONETE: barbo de mar; trilla; trigla. .

SALAUERA : agua cargada de sal; sal de nitro. 7

SALPICON: mezc¢la de diferentes elementos, corta-
dos en pedacitos y ligados generalmente con -
un poco de salsa.

SALSA: fondo.

SALSA BLANCA: bechamel; la que se hace con hari-
na y manteca que no se ha dorado al fuego.

SALSA DE TOMATE: tomaticdn.
SALSA MADRE: fondo.

SALSERA: recipiente en que se sirve la salsa,
SALTEADORA: cacerola con 1os bordes mds bien ba
jos, en &ngulo recto, y con el fondo de un

espesor considerable.
SALTEAR: cocer vivamente algin alimento, sin

caldo, en una sartén; sofreir un alimento }
a fuega vivo en manteca o aceite hirviendo.
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Vocabulario técnico

SAMBAYON: Ver "sabayén”,

SANDIA: Ver patilla.

"SANDWICH": Ver emparedado.

SANPOLA: centella.

SAPOLIO: pulidor, polvo limpiador.

SARTEN: vasija de hierro, circular, con mayor
anchura que profundidad y que se empiea gene

ralmente para freir.

SAzZONAR: condimentar un alimento con sal y espe
cias; condimentar.

SECADOR DE PISO CON LAMINA DE GOMA: Ver rodo.
SECUNDARIOS: Ver al detal.

SEGUETA: sierra.

SeMILLa: Ver simiente.

SESAMO: Ver ajonjoli.

SETA: hongo,

SELTA SECA: callampa.

SIERR4: Ver segueta.

SIERRA DE CINTA: sierra sin fin.
SIERR4 SIv FIN: Ver sierra de cinta.
SIMIENTE: semilla.

sizop: Ver almfibar.

SIROPE: jarabe para endulzar bebidas refrescan~
tes.

SODA: Ver agua carbonatada,

SOFREIR: rehogar.

SOLOMILLO: Ver lomo.

SOLTAR: volcar,

SORBETE: refresco dulce, congelado, algo pas-
toso y elaborado con azicar, leche, yemas
de hueve, zumo de frutas y esencias.

SORBETERA: méquina de hacer helados.

nSoUFFLE”: puré ligado con yemas de huevo,mante
quilla batida y queso rallado, que se cuece

al horno en timbales o moldes de hierro;
sufié.

"SPACHETTI'": macarrongs muy finos y sin aquje-
ros; fideos.

#SPIEDO: Ver asador giratorio.
MSTEAK': Ver bistec.

SUBSTANCIA GRASA: Ver grasa.

e WL

SUPLE: Ver “soufflé”.
SUPREMA: Ver supremo.

SUPREMAS: 105 mejoves pedazos de una pieza, sin
huesos, espinas ni piel.

CUPREMO.: suprema.
SURTIDOR: Ver grifo.

"SYRUP”: jarabe; jarope; almibar.

TABLA: Ver tope.

TABLA CON CANAL: tabla con soporte.
TABLA CON SOPORTE: Ver tabla con canal.
T4BLA DE PICAR: Ver tajo.

T4ACO: trozo.

"PACLIATELLE": fideos planos.

TAJADA: troncha; trocha.

TAJO: tabla de picar.

TALLARINES: tiras muy estrechas, hechas con pas
te de macarrones.

TALLO: Ver berza.
TAMIZ: cedazo; cernidor; jibe,

TAPTOCA: fécula extraida de la rafz de la man-
dioca.

TAETALETA: Ver cOstra.
TARTELETA: Ver costra.

TARTERA: utensilio, gener-lmente de metal, para
cocer las tortas.

TENEDOR: pinche; trinche.

TIMBAL: masa de harina y manteca, en forma de
cubilete, que se rellena con diversos manja-
res.

TIRAR: Yer despejar.

TOCINETA: Ver togino.

TOCY®¥O: lardo; murceo; panceta; tocineta.

TOMATE: jitomate.

TOPE: cubierta. Tabla.

TORNEADOR: VYer cuchillo de estriar. Ver mando-
1in.

TOANEAR: dar forma redonda a los alimentos.
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Vocabulario técnico

TORREJA: torrija; rebanada de pan empapada en
ving o leche, frita y endulzada. Ver rodaja.

TORTILLA FRAANCESA: “omelette™,

fOSTADA: Ver panqueca.

TOSTADO: Ver ’roux",

TOSTAR: poner un alimento al horno o sobre las
brasas para que adquiera consistencia exte-

rior,

TOSTON: rebanada de pan tostado, empapado en
aceite. Ver cochinillo.

TRABAJAR: remover las sajsas o las masas para
alisarlas o trabarlas.

TRABAR: ligar o espesar una salsa.

TRAMPA DE GRASA: caja de grasa; desgrasador.
TRIJOL: Ver alubia.

TRINCHAR: cortar los alimentos en trozos.
TRINCHE: Ver tanedor,

TRIPA: intestinos; menudos; mondongo; chinchu-
Iin.

TRITURAR: chancar.

TROCEAS: partiv a trozos.
TROCHA: Ver tajada.

TRONCHA : Ver tajada.

TROZOS: Ver “ragolt". Ver taco.

TRUCHUELA: Ver bacatao,

TRUFA: hongo subterrdneo de olor aromdtico y muy
apreciado para perfumar rellenos y embutidos;

criadilla de tierra.

TYETANO: sustancia grasa gque se halla dentro de
los huesos de algunos animales; caraci; mé-
duls,

TUNCO: Ver cerdo.

TURBANTE: nodo de preparar los platos en forma
de circulo.

TYRNEDO: trozo de lomo de ternera o de vaca, de
forma redonda u ovalada; medalidgn.

TUYA: bogquilia.

UNION: Ver liga.

UNTAE: vecubrir el fondo y las paredes de un
molde con una grasa; empavonar; enmantecar;
embetynar; engrasar.
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VACTADOR: utensilio en forma de tubo para eli-
minar el corazbn y las semillas de las man-
zanas.

varna: Ver judfa verde.

YAINILLA: fruto de una orquidea trepadora que
crece en los trdpicos, muy oloroso, gque se
emplea para aromatizar.

vAINITA: habichuela verde.

YAQUIRO: pecari.

VARILLAS: Ver batidor.

"VELOUTE": salsa blanca que sirve de base para
olros compuestos.

YENTOSA: aftosa.
VESRDUKA: Ver legumbre.

VERMUT: Ticor aperitivo, compuesto de vino blan
co (estilo francés) o tinto (italjano), aro-
matizado con diversas sustancias amargas y
tonicas, entre las que hay ajenjo, canela,
badiana, corriandro, corteza de naranja amar
qa, c1avo quina, etc.

"VOL-4U-VENT": paste)] de hojaldre que se relle-
na con bechamel y salpicones diversos; volo-
vdn,

VOLCAN: harina dispuesta en forma de montén y
con un hoyo en el centro para albergar los
ingredientes que han de formar la masa.

VOLCAR: Ver despejar. Ver soltar.

VOLOVAY: Ver "vol-au-vent".

VUELTA DE CUATRO DOBLECES: Ver wvuelta doble.

VUELTA DE TRES DOBLECES: Ver vuelta simple.

VUELTA DOBLE: vuelta de cuatro dobleces.

YVUELTA SIMPLE: vuelta de tres dobleces.

ZANAHORIA: azanoria.

ZAFALLITO: calabacita; calabacin,

ZAPALLO: calabaza; ahuyama.

ZAPALLO ITALIANO: Ver calabacin.

2ICZAG (EN): Ver entretejido

ZOCALO: base de 1egumbres frescas en las ensala
das compuestas. Base de bizcocho en las co-

pas heladas. Base de hielo, etc. Ver contor-
no.

®
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ADVERTENCIAS

1)

2)

Las hojas incluidas a caontinuacidn, servirdn de patrdn para
imprimir matrices o esténciles para maquinas offset de ofi-
cina o mimedgrafos u otro tipo de duplicadores.

Deben ser tratadas con cuidado a fin de no dafiar el papel,
ni manchar su superficie.

Es conveniente que las hojas sean verificadas antes de rea-
lizar ta impresién de las matrices, pudiendo retocarse con
18piz comin o tintas de dibujo los trazos demasiado débiles,
asi como tapar las manchas e imperfecciones con ''gouache'
(témpera blanca) .

Los agregados que deban hacerse a las hojas, por ejemplo cd
digo local, pueden escribirse en papel blanco y pegarse en
el lugar correspondiente. El mismo procedimiento es adecua-
do para corregir erratas y otras faltas.

ADVERTENCI|A ESPECIAL

h)

Esta CBC de Cocinero profesional presenta dificultades de
terminologia particularmente agqudizadas.

As7 los nombres de tos vegetales, animales, cortes de car-
ne, etc. varfan de pafs a pals y aln dentro de cada pa’s,

en sus diferentes regiones.

Esta dificultad puede llegar a invalidar algunas hojas de
instrucciodn,

En los casos extremos en que sea imprescindible rehacer la
hoja es conveniente observar las disposiciones del Documen
to Normativo. -
En otros casos bastard sustituir las palabras desusadas por
sus sinénimos de aplicacidn local, utilizando el procedimien
to indicado en el punto 3. -
Hay operaciones que también son de aplicacidn local por ejem
plo las HO 24, 25, 26, etc., en las que se explica la forma
de fraccionar la carne vacuna.
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OPERACION: LIMPIAR UTENSILIOS DE COCINA REFER.: H0.01/CP 1/2

gperaci
tenerlo
lTimpiar

PROCESO

on manual que consiste en sacar la suciedad de los utensilios y man
s siempre en buen estado para la utilizacion. Los utensilios deben
se después de cada uso y repasarse antes de emplearlos de  nuevo .

DE EJECUCION

19 paso

20 paso

39 paso

49 paso

5@ paso

69 paso

79 paso

Retire los restos de comida.

Ponga en remogjo.

OBSERVACIONES

1) Use agua caliente y detergente.

2) E1 tiempo de duracion de este paso,varia conforme a caracte-
risticas de la suciedad.

Suclte el agua.

Raspe las costras de sucie—
dad (fig. 1).

OBSERVACION
Utilice esponja de acero o
cepillo apropiado.

Sunerja el wtenstlio en $0-

. Fig.1
lucion detergente.

Lave.
___a Friegue con cepillo o pa-
no bajo el agua corriente.
b Lave la parte interna vy
la externa del utensilio
(fig.2).

OBSERVACION

La sarten de hierro 0 de
acero debe limpiarse sola
mente con cepillo o paho.

Enjuague.




OPERACION: LIMPIAR UTENSILIOS DE COCINA REFER.: H0.01/CP

80 paso

99 paso

Fscurra.

De brillo.

CASO I - UTENSILIOS DE COBRE
a Friegue con un pano embebido en 1iquido apropiado o en una

mezcla de 1imon y harina.
b Lave y enjuague.

¢ Seque con un pana.

CASQ II - UTENSILIOS DE PLATA

a Sumerja en solucion de agua con un liquido apropiado.

b Hierva si es necesario.

¢ Lave y enjuague.

d Seque con un pano.

109 paso

OBSERVACION
Si los utensilios son de otros materiales, frieguelos con pano
seco antes de usarlos.

Guarde.

OBSERVACION

Todos 1os utensilios deben ser guardados en lugares ventilados,
limpios y libres de polvo.

PRECAUCION

GUARDE LOS UTENSILIOS DE CORTE Y DE PUNTA EN POSICION CORRECTA
(fig.3). PARA IMPEDIR ACCIDENTES AL RETIRARLOS DE LOS CAJONES Y
ARMARIOS.

o
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CIUO0: 5-31.30
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OPERACION: LIMPIAR EQUIPOS Y MUEBLES REFER.:HO.02/CP
DE COCINA

Es una operacion manual que consiste en sacar la suciedad y mantener Tim
pios, acondicionados y conservados los equipos y muebles de l1a cocina. De
be realizarse limpieza de conservacion, limpieza al final del dia y lim-
pieza general en dias determinados, conforme al sistema de trabajo.

PROCESO DE EJECUCION

19 paso  Desmonte lag piezas de cada equipo.

OBSERVACION
Se exceptian las piezas de conexion electrica y otras instala-
ciones de uso delicado.

29 paso  Lave las piezas.
a Use solucion de detergente y un cepillo.

__b Frieque para sacar la suciedad .
39 paso  Enjuague las pilezas.
40 paso  Escwrra.
59 paso  Seque con un pano,
6Q paso  Lave la parte interna de los equipos.
CASO I ~ HORNOS Y SALAMANDRAS

a Caliente el interior hasta 200°C.

b Friegue con un pano humedo con salmuera o con pasta apropia-

da, utilizando cepillo.

c Retire la salmuera o pasta; utilice un paho hiumedo en el pri

mer caso 0 uno seco en el segundo ,
CASQO II - REFRIGERADORES
.2 Deje descongelar.

b Retire el hielo.
¢ Lave con agua limpia.




OPERACION: | [MPIAR EQUIPOS Y MUEBLES
[m DE COCINA

REFER.:H(0.02/CP

2/2

79 paso Lave las superficies.
CASO I — DE MADERA

a Raspe con cepillo de acero.

b Lave con agua corriente.
¢ Deje secar.

CASO II - PLANCHAS Y PARRILLAS

a Caliente la pieza.

b Retire las costras y suciedad con la espatula

Fig.1

CASO III - OTROS METALES

a Lave con agua y detergente.

b Enjuague con agua limpia.

(fig.1).
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OPERACION: LIMPIAR ALIMENTOS EN GRANO " | REFBR.:HD.03/CP

Es una operacion manuai que consiste en separar impurezas de estos ali-
mentos, dejandolos en condiciones de limpieza e higiene. Debe ser reali
zada antes de someterlos a cualguier proceso de coccion. Los alimentos

en grano, una vez limpios, son utilizados como acompanamiento o en pla
tos especiales.

PROCESO DE EJECUCION 5

19 paso  Deposite el alimento sobre la mesa de trabajo o una tabla, en

w monton.

Fig.]

20 pasc Examine el alimento.
a Separe el alimento en pequenas porciones (fig.l}).

b Separe los granos que no estén en condiciones de uso, las su

ciedades y los cuerpos extrafos.

39 paso  Lave el alimento. )
__a Deposite el alimento en agua fria.
__b Mueva los granos con las manos para que toda la suciedad ven
ga a flote.
___c Despeje el agua sucia.
__d Vuelque el alimento en un colador.

e Ponga el colador debajo del grifo y deje caer agua fria sobre
el alimento.

40 paso Coloque los granocs en remojo, $S3 es necesario.

OBSERVACION
Generalmente este paso es realizado con leguminosas secas, que
seran cocidas posteriormente en agua.
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OPERACION: LIMPIAR RAICES, TUBERCULOS, BULBOS, REFER.:H0.04/CP|1/3

FRUTAS DE SEMILLA Y SIMILARES

Es una operacion que consiste en retirar Ta piel o la cascara e impurezas

que puedan perjudicar el sabor y 1a aparencia de e€sos alimentos. Una vez

limpios, estos comestibles son utilizados como ingredientes basicos, acom

panamienta, o complemento de sabor.

PROCESO DE EJECUCION

19 paso

CASO T - LIMPIEZA MANUAL

Retire las partes impresentables.
a Use cuchillo de oficio.

b Retire las partes machucadas y podridas.

c Retire las raices de los tallos, los ojos y las partes flore-

29 paso

cidas.

OBSERVACION

Retire 1o minimo posible de la parte carnosa de Tos alimentos.
Lave el alimento.

a Sumerjalo en abundante agua fria.

b Frotelo con las manos.

c Cambie el agua repitiendo el paso, cuando sea necesario.

39 paso

Fig.1

(0BSERVACIONES

1)Los alimentos que tengan tierra u otras impurezas adheridas
deberan ser lavados con mayor cuidado.

2) Trate de no machucar las frutas al lavarlas.

FPele el alimento.

OBSERVACIONES

1} Tratandose de legumbres y frutas de cascara fina, use el pe-
lador (fig.1) o raspe con el cuchillo de oficio (fig.2).




OPERACION: LIMPIAR RAICES, TUBERCULOS, BULBOS, | REFER.:H0.04/CP|2/3
FRUTAS DE SEMILLA Y SIMILARES

40 paso

b Raspe las semillas de 1a parte car

59 paso

Fig.4

2) En el caso de legumbres y frutas de cascara gruesa y legum-
bres cocidas, retire la cascara con cuchillo de oficio (fig.3).
3} En el caso de bulbos desprenda las cascaras secas con el
cuchillo de oficio (fig.4).

Retire las semillas st es necesario,
a Corte el alimento por la mitad.

nosa con una cuchara peguena (fig.5).

OBSERVACION
Este paso es realizado con legumbres de fruto (berenjemas, pe
pinos, etc.) y frutas con semillas, si la tarea asi lo  exige,.

Enjuague el alimento $1 €5 necesario.

OBSERVACION
Enjuague solamente los comestibles que durante la primera ope
racion se ensuciaron.
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OPERACION: [ IMPIAR RAICES, TUBERCULOS, BULBOS,| REFER:HO.04/CP
FRUTAS DE SEMILLA Y SIMILARES

CASQ 1T - LIMPIEZA MECANICA

NOTA
Este proceso es hecho Gnicamente con rafces y tubérculos de

cascara fina (papa, zanahoria, etc.).

19 paso  Ponga la maquina o funcionar .
a Verifique si la compuerta esta cerrada.

b Abra el surtidor de agua.
¢ Conecte la maquina.

29 paso  Coloque el alimento en la maquina.
a Liene la maquina hasta 'a altura indicada.

b Espere hasta que el alimento este pelado.

OBSERVACION
Trate de colocar en la maguina los alimentos de igual tamano pa
ra evitar desperdicio.

30 paso  Retire el alimento de la maquina.
a Coloque un recipiente debajo de la compuerta.
b Abra Ta compuerta.

40 paso Desconecte la maquina.

50 paso Complete la operacion.
__a Seleccione el alimento que contenga los restos de cascaras y
0jos. - , |
__b Retire las partes desechables con el cuchillo de oficio.
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CIUD: 5-31.30

OPERACION: | [MP[AR TOMATE, PIMENTON Y REFER.:H0.05/CP|1/2
SIMILARES

La limpieza de estos alimentos consiste en separar las partes inltiles o
arruinadas y sacar las semillas y pieles dejandolas perfectas para usar-
las. Pueden utilizarse crudos en ensalada o como adorno de platos, y CO
cidos como ingredientes o (contornos) acompanamiento.

PROCESQ DE EJECUCION

19 paso

20 paso

39 pasc

Lave el alimento.

Retire las partes inutiles ¢ desechables.

OBSERVACION
Use el cuchille de oficio.

Pele el alimento si es necesario.

CASO I - TOMATE

b Sumérjalo en agua hirviendo por algunos instantes.
¢ Desprenda la piel, comenzando por el corte.

a Haga un corte en forma de cruz en la piel del tcmate.

CASC IT - PIMIENTO Y SIMILARES

a Coloque el pimiento en el horno o en aceite bien caliente,

49 paso

hasta que la piel forme ampollas,

OBSERVACION

Este paso sBlo es ejecutado si 1a tarea asi To requiere.

Retire la raotz del tallo.
a Corte alrededor de la raiz (fig.1).

b Desprenda la raiz del tallo sin desperdiciar demasiado Ta par

te carnosa.
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OPERACION: | IMPIAR TOMATE, PIMENTON Y REFER.: H0.05/CP
SIMILARES

50 pas¢o Retire las semillas.

CASO I - TOMATE

a Corte el tomate por el medio.

b Retire las semillas con cuchara pequena.

CASO II - PIMENTON Y SIMILARES

a Corte el alimento por la mitad.

b Saque las semillas, enjuagando con agua fria por dentro.

OBSERVACIONES

1} Hay casos en que las semillas de los tomates no se sacan.

.2) Las semillas extraidas de los tomates son guardadas para
usos posteriores en trabajos de la cocira.

2 B
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OPERACION: LIMPIAR Y CORTAR LEGUMBRES DE FLOR | REFER.:HO.06/CP[1/2
(COLTFLORES, BROCULIS, ALCACHOFAS
Y SIMILARES)

Es una operacion manual que consiste en separar impurezas y partes no co
mestibles,y en cortar en tamafo apropiado el alimento.En algunos casos el
acondicionamiento se hace con el fin de conservarlo para uso posterior,

Despues de la limpieza, estas legumbres deben cocinarse con el fin de que
puedan ser utilizadas frias o calientes, en platos variados.

PROCESO DE EJECUCION

COCINERO
CIU0: 5-31.30

10 paso  Retire las hojas e impurezas.

a Desprenda las hojas de la base o tallo, con el cuchillo.
b Retire las partes marchitas y obscurecidas.

OBSERVACION
De Ta alcachofa se retiran, solamente, las primeras hojas de la
parte externa.

29 paso  Corte la legwmbre .

CASC I - COLIFLOR ¥ SIMILARES

a Corte la legumbre en la
base del tallo (fig.1).
b Sepdrela en pequerios pe

dazos.

CAS0 II — ALCACHOFA

___a Quiebre el tallo con la
mano, apoyando la alcacho
fa en 1a orilla de la me-
sa.

__b Empareje las hojas supe
riores con el cuchillo.

¢ Recorte las puntas de las
dem3s hojas con tijeras (fig.2)-

8 000000000000 0002000000000000000RGCCGOOSRDOOS



OPERACION: LIMPIAR Y CORTAR LEGUMBRES DE FLOR| REFER.:HO.C6/CP| 2/2
(COLIFLORES, BROCULIS, ALCACHOFAS

Y SIMILARES)

3¢ paso

d Retire el centro con una cucharita (fig.3).

Fig.3

OBSERVACTIONES
1) Corte la Tegumbre de acuerdo con la receta.

2) Preferentemente retire el centro de la alcachofa despues de
cocida.

Lave la legumbre en agua fria.

OBSERVACTIONES

1) Una vez limpias, estas legumbres deben ser utilizadas en el
menor tiempo posible.

2) Depositelas en agua fria con limon o envuglvalas con un  pa
no humedecido en caso de demora.
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.COCINERO

CIuB: 5-31.30

OPERACION: LIMPIAR LEGUMBRES DE HOJAS Y REFER.:H0,07/CP

/1

HIERBAS (ACELGAS, COLES, RE-
POLLOS, ESPINACAS, ETC.)

Operacion manual que consiste en retirar impurezas y partes marchitas de

los alimentos, para lograr buenas condiciones de higiene y presentacion.

Estos alimentos son utilizados crudos en ensaladas y adornas, o cocidos

como acompanamiento o condimento.

PROCESO DE EJECUCION

19 paso

29 paso

39 paso

49 paso

50 paso

6Q paso

Retire los tallos.

OBSERVACIONES

1) En caso de legumbres de hojas
sueltas, como acelga, espinaca,
col, arranque las hojas en la
union con el tallo (fig.1).

2) En caso de legumbres de ho-
Jas cerradas, como techuga y re
pollo, recorte el tallo con Ta
punta del cuchillo (fig.2).

Retire las partes marchitas de

las hojas.
Separe las hojas.

Corte las legumbres.

OBSERVACION
Este paso se ejecuta s1 la ta
rea lo exige.

Lave.

Escurra.

OBSERVACION

Una vez 1impias, estas legumbres deberan utilizarse en el menor
tiempo posible.
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CIU0: 5-31.30

OPERACION: TRATAR LOS ALIMENTOS EN SALMUE REFER.:HO.08/CP| 1/1

RA, MARINADAS Y SIMILARES

Es una operacion que consiste en colocar carnes, aves, pescados, legum-

bres, frutas, etc., en una solucion para conservarlos y darles sabor espe
cifico,

Se utiliza este proceso para preparar, principalmente, jamones y

conservas.,

PRICESO OE EJECUCION

19 paso

20
30
40

59

79

paso

paso
paso
paso

) paso

paso

80 paso

Seleccione el recipiente.

OBSERVACION

E1 reciptiente debe ser de material no corrosivo, preferentemen-
te de madera, vidrio o acero inoxidable,

Cologque los irngredientes para preparar los alimentos en saqlmue-
ra ¢ marinada dentro del recipiente,
Mezcle los ingredientes.

Hierva la solueion.

Cuele la solucion.

Deje enfriar la solucion.

Coloque el alimento en el liqui

do, eubriendolo totalmente .

OBSERVACIONES

1) Segun la tarea, alqunos
alimentos se colocan en solu-
cion fria, otros son hervidos
en el Tiguido y otros se calo
can en el 1iquido aln hirvien
do.

2) En el caso que el alimento flote en la solucion, presionelo
con un peso para mantenerlo sumergido (fig.1).

Conserve el alimento en la solucion por tiempo determinado, de

acuerdo con Tas caracteristicas del alimento.

OBSERVACION

Segun las caracteristicas del alimento, guardelo bajo refrigera
cion o temperatura ambiental.
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OPERACION: LIMPIAR VISCERAS X MENUDEN REFER,:H0.09/CP
CIAS (higados, rinones, co

172

razones, sesos, etc.)

£s una operacion manual que consiste en retirar partes inutiles e
zas que puedan perjudicar el sabor de los alimentgs preparados. Estos €0

mestibles sirven de base o acompanamiento a diversos platos.

PROCESD DE EJECUCIQN

19 paso

29 paso

39 paso

19 pasc

CASO I -~ HIGADO

Retire las partes inutiles.

OBSERVACION
Retire la hiel del higado en caso de que ain esté adherida a la
pieza.

Haga una pequena inciston en la piel, con la punta del cuchi-
11o.

Levante la piel con las manos, retirandola completamente.

CASO II - RINONES
Retire el sebo que envuelve el ri
non.

a Haga una incision en el sebo

sin herir 1la carne,
b Desprenda el sebo con Tas ma-

20 paso

3¢ paso

19 paso

29 paso

nos.

Haga 1wra ineisidn en el lado

opueste al canal (fig.l).
Lave el rinon en agua fria.

CASO IIT — CORAZON

Fig.l

Retire las adherencias y arterias.

Haga wia incision hasta el centro, en sentido Tongitudinal.

impure




OPERACION: LIMPIAR VISCERAS Y MENUDEN REFER.: H0.09/C

2/2

CIAS {higados, ririones, co
razones, sesos, etc.)

39 paso

40 paso

10 paso

29 paso

39 paso

10 paso

29 paso

Betire la ptel.

Lave el corazon €ON agua ffTa.
CASO IV — MOLLEJA

Retire las adherencias.

Corte la molleja hasta la bolsa Fig.2
central.

Retire la bolsa central {fig.2).
CASO V - SESO

Ponga el seso en remojo y déjelo en el agua media hora aproxima

damente.

Retire la ptel con las manos.
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CIUD: 5-31.30

OPERACION: L IMPIAR CARNES REPER.: H0,10/CP 1/2

Es una operacion que consiste en separar de la carne el exceso de grasa,
fos nervios, los tendones y los huesos. Con este trabajo se eliminan las

partes que perjudican la buena apariencia y el rendimiento de los platos
preparados.

Se debe evitar en esta operacion cualquier corte que pueda perjudicar la
buena forma de la pieza.

La Timpieza de Tas carnes se hace antes de cualquier otra operacién.

PROCESO DE EJECUCICN

19 paso  Lave la carne si es necesario.

20 pasc  Retire sebos e impurezas.
a Retire el sebo con el cuchillo.
b Retire las partes inUtiles.

30 paso  Retire la grasa con el cuchillo (fig.1}
OBSERVACION

En la carne de cochino y en otras en que la receta lo exige, de
je una capa de grasa sobre la carne.

49 paso  Separe la piel, con las manos o cuchillo pegueno, conforme sea
necesario (fig.z2).

50 paso  Recorte los tendones y nervios, usando el cuchillo grande de
carne.
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OPERACION: | [MPIAR CARNES REFER,: HO.10/CP| 2/2

69 paso Deshuese.
___a Descubra los huesos, introduciendo el cuchillo entre los mus-
culos.
___b Desprenda la carne alrededor de los huesos usando la punta
del cuchillo (fig.3).
___¢ Retire los huesos.,

Fig.3

OBSERVACION
En el caso de la chuleta,se limpia la punta del hueso,sin des-

huesar,

NOTA
En la limpieza de Ta carne de cerdo, la operacion se completa

de la siguiente manera:

70 paso  Separe la corteza del tocino con el cuchillo apropiado,el cual
debera correr bien junto a la corteza (fig. 4).

80 paso Corte el tocino en tajadas o tiras, de acuerdo a las necesida-
des.(fig.5).

P
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CIUG: 5-31.30
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OPERACION: [ [MPIAR Y HACER FILETES
DE PESCADO

REFER.:H0.11/CP| 1/5

Es una operacidn manual que consiste en separar visceras, aletas, escamas

y,a veces, las pieles,espinas y las cabezas de estos comestibles. Con es-

ta operacidn se pretende separar l1as partes que perjudican

el sabor y

atender a la necesidad de variar las presentaciones del alimento. Los pes

cados deberan limpiarse tan pronto como 1leguen a la cocina, antes de des

tinarlos a la coccion y conservacion.

PROCESO DE EJECUCION

CASC I ~ PESCADO COMUN

19 paso  Retire las aletas con excepcion de la cola.

a Use las tijeras apropiadas o un cuchillo.
b Corte junto a la raiz (figs. 1y 2).

OBSERVACION

Fig.2

Cuando los pescados son preparados "“azules" no se retiran las

aletas.

PRECAUCION

CUIDE DE NO HERIRSE CON LAS PUNTAS DE LAS ALETAS PUES HAY PELI

GRO DE INFECCIONES.




OPERACION: LIMPIAR Y HACER FILETES REFER.:H0.11/CP|2/5

DE  PESCADO

29 paso

b Raspe con el cuchillo o cepillo

39 paso

49 paso

Retire las escanas.

a Sujete el pescado por la cola.

apropiado, desde la cola hacia la
cabeza (fig.3).

OBSERVACION
Este paso es indispensable cuando
10os pescados destinados a filetes

posean escamas menudas  adheridas

a la piel. Fig.3

Abrg el vientre, con cuchjllo de deshuesar, cortando del ano
hasta la cabeza (fig.4).

Retire las visceras.
a Separe las visceras con las manos
(fig. 5).

b Corte las tripas en la unidn con
Ta cabeza con auxilio de un cuchillo.

Fig.5

oiic
2 9 0000000
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OPERACION: L IMPIAR Y HACER FILETES REFER.1H0.11/CP| 3/5
DE  PESCADO

50 paso  Corte la cabeza (fig.7) cuando la ta

69 paso

OBSERVACIONES
1) En el caso de pescados grandes, se debe retirar la piel cui-
dadosamente sin romperla.

2} €Cuando el pescado va a ser prepara-
do con la cabeza, se retiran las aga-
1as.

3) En los pescados preparados "azules",
las tripas son retiradas debajo de una
leve corriente de agua (fig. 6) para
evitar que la mucosidad que cubre 1la
piel se desprenda.

-

rea lo exija.

Fig.7

Deshuese el pescado si es necesa
rio.

__a Utilize cuchillo de deshuesar.

__b Corte en el sentido Tlongitudinal y
en ambos lados de la
espina dorsal (fig.8).

—_C Corte sobre las espi

nas, suavemente, hasta
separar la carne.

Fig.8

OBSERVACIONES

1) Este paso se realiza sdlo cuando el pescado se corta pa-
ra preparar filetes.




OPERACION: L[IMPIAR Y HACER FILETES REFER.:HO.11/CP
DE PESCADD

79 paso  Retire la ptel, si es necesario.

2) Ciertas especies de pescados tienen una estria en e) centro
del filete, que debe sacarse.

___a Sujete por la punta del filete.

__b Retire la piel y deslice un cuchi
110 apropiado, junto a la misma.
(fig.9).

OBSERVACION

Este paso se realiza sOlo cuando
el pescado es cortado para  preparar
filetes.

80 paso  Lave el pescado, con abundante agua fria.

CAS0 Il - PESCADO ACAATADO

19 paso  Retire la piel.

a_ Sujete el pescado por la cola.
b Levante la piel desde la punta de
ja cola con un cuchillo.

__ ¢ Retire la piel desprendiendola des-
de la cola hacia la cabeza con las ma
nos. (fig.10).

Use el cuchillo si es necesario.

OBSERVACIONES

1} Desprenda primeramente la piel de ta parte superior (obscu-
ra) del pescado.

2) La piel de 1a parte inferior (clara) podra no ser retirada .

AT
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OPERACION: [|IMPIAR Y HACER FILETES REFER.:H0.11/CP| 5/5
DE  PESCADO

29 paso

Retire las visceras.

a Haga un corte del ano hasta la cabeza a todo 1o largo del vien

———

tre (fig.17}.
b Recorte las visceras en la union con la cabeza.

39 paso

40 paso

Corte la cabeza 51 es necesario-

Separe los filetes s1 es nece-

$ario.

a Haga un corte en Tla espina
central del pescado.

Fig. 11

b Desprenda con la punta del cuchillo lTos 4 filetes del cen-

50 paso

tro, de la espina hacia afuera (fig.12).

OBSERVACION

Evite desperdiciar carne al separarla de la cabeza y de las
espinas.

!
Lave con agua fria.
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OPERACION: PREPARAR MOLUSCOS DE CONCHA REFER.: HO.12/CP 1/2
(mise en place)

CIUQ: 5-31.30

Es una operacion que consiste en separar de la concha la parte comestible
y en seguida retirar las barbas adheridas al molusco. Esta operacion per
mite una presentacion satisfactoria de los moluscos, para emplearlos en
guarniciones o para su utilizacion simple.

PROCESO DE EJECUCICN

19 paso Lave el molusco.
a Use agua corriente fria.

__b Frote 1a concha con una brocha
(fig.1) o raspela con el cuchillo.

20 paso  Abra y separe las conchas.
Fig.1

CASOQ I — OSTRAS

a Intreoduzca la punta del cuchillo en la union de las  conchas
(fig.2).

PRECAUCION

PROTEJA LA MANO QUE SOSTIENE LA OSTRA PARA EVITAR QUE LA PUNTA
DEL CUCHILLO CAUSE HERIDAS.

b Abra la concha.




OPERACION: PREPARAR MOLUSCOS DE CONCHA REFER.:H0.12/CP|2/2
(mise en place)

39 paso

49 paso

5Q paso

CASO II - MEJILLONES Y SIMILARES

a Cologue el mejillon en un recipiente.

b Guise el molusco, use vino blanco y condimentos.

OBSERVACIONES

1) Los moluscos abiertos antes del tratamiento y aguellos  que
no se abren durante la coccion, deben ser rechazados.

2} Las ostras que se comen crudas se presentan en 1la concha
con el propio caldo, sin otro trabajo de preparacion.

Retire la carne de la concha, con la punta del cuchillo.

Retire lag barbas, con las manos.

Guarde el moluseco, en lugar refrigerado.

OBSERVACIONES

1) En caso de ostras y otros moluscos crudos, guardelos en  su

propio Jjugo o en agua salada una vez retirada la concha.

2) En caso de mejillones y similares, mantengalos cubiertos con
el 1iquido en que fueron cocidos.
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OPERACION: PREPARAR CRUSTACEDS REFER.H0.13/CP(1/4
(mise en place)

B\ Biicisn

9

. — —

® Operacion manual que consiste en retirar las partes inutiles y las impure

® zas y cortar los crustaceos para darles forma y presentacidn adecuadas.

®

@

o o Los crustaceos pueden utilizarse en platos frios o calientes y en las mis
o

® _ variadas formas.

® .7

o z 5 Segin la receta, alguno de los pasos pueden hacerse antes o despues
= —

: § o de un trabajo de coccion.

L

® @ PROCESO DE EJECUCION

®

® CASC I - CAMARONES, LANGOSTINOS Y SIMILARES

@

@ .

® 19 paso  Lave el crustdceo en agua fria.

®

® PRECAUCION

®

: EVITE HERIRSE CON LAS PROTUBERANCIAS Y AGUIJONES, PUES HAY PELI

P GRO DE INFECCION.

:. 20 paso  Cocine el crustaceo de acuerdo a la receta.

: 3¢ paso Pele el crustaceo.

@

P a Separe el cuerpo de la cola con las manos.

® b Pele la cola.

® ¢ Retire Ta "tripa" de la cola.

OBSERVACTIONES

1) Segdn  Tos casos,este paso puede realizarse antes de la
coccian.

2) Las colas se utilizan en la confeccidn de mantequillas com-
puestas.
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OPERACION: PREPARAR CRUSTACEQS REFER.: H0.13/CP 2/4
(mise en place)

CASO If ~ LANGOSTAS Y SIMILARES PRESENTADAS ENTERAS

10 paso ZLave el crustaceo.

20 paso Atelo sobre la tabla.
a Extiendalo completamente sobre la tabla.

b Atelo firmemente con un bramante (fig. 1).

30 paso  Cocine el crustaceo conforme a la receta.

49 paso Retire el bramante.

50 pasc Retire la carne de la cola.

®
00000000000000000000000000000. 'O

a Abra la parte inferior de la cola con una tijera (fig.

_a ).

b Retire la cascara inferior de la cola.

¢ Retire la carne cuidadosamente, sin fraccionarla,
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OPERACION: PREPARAR CRUSTACEQS REFER.: H0.13/CP 3/4
(mise en place)
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69 paso Retire el coral del cuerpo con una péqueﬁa cucharita.
OBSERVACION
Conserve el coral en un recipiente, para uso posterior.
79 paso  Limpie el interior del crustdeeo.
80 paso  Desprenda las pinzas del cuerpo Si es necesario,

90 paso  Quiebre las pinzas con un golpe de cuchillo si fuera necesario,
(fig. 3).

OBSERVACION

Trate de no deshacer Ta carne de la pinza.
109 paso Retire la carne de la pinza, si @5 necesario.

a Retire los fragmentos de la cascara.

b Retire la carne cuidadosamente sin romperla.
¢ Separe el cartilago de la carne.

NOTA

Los pasos 89, 99 y 109 solamente se realizan si la receta Tlo
exige.

i




OPERACION: PREPARAR CRUSTAZEDS I:I!I.:Hﬂ-13fti1 474

(mise en place)

19 paso

29 paso

10 paso

40 paso

CASE TIT = FLANGOSTA ¥ SINILARES PRESENTANGS EN MITADES
Lave al orustdovs.,
Cocine wl orudtdroo

Divida el erustdeso por la mitad,a lo lerge (fig.4).

Aetire [o0 partas mo comdsiziles.

g Retire la trips de Ta cola.
b Retire la bolsa de arena.

PRECAUCTON

EN LA MANTPULACTON DE LANGUSTAS ¥ SIMTLARES, FRUTEJA LAS MANOS
CON UN PANO PARA EVITAR HERIDAS,

oiaa
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CIUD: 5-31.30

OPERACION: PREPARAR AVES REFER.:HO, 14/CP
(mise en place)

1/7

Operacion manual que consiste en retirar las partes no comestibles, reser
var las menudencias y a veces, cortar y armar.

E1 trabajo de corte debe ser hecho en forma adecuada para determinados
platos, ademas de buscar la mejor presentacion del alimento. Generalmen-
te, las aves tlegan a la cocina sacrificadas y en estado de limpieza ini-

cial.

PROCESO DE EJECUCION

10 paso  Retire las visceras.

Fig.1

___a Haga una incision en la parte superior del pescuezo (fig.1) .

__ b Introduzca por la incision del pescueio el indice y desprenda
el esofago y pulmones.

___C Haga una incision en el ano (fig.2).

d Intraduzca los dedos Tndice y medio desprendiendo las visce-
ras.




OPERACION: PREPARAR AVES REFER.:HO.14/CP| 2/7

(mise en place)

e Retire las visceras por la incision inferior y corte los in-

29 paso

testinos junto al cuerpo del ave {fig.3).

OBSERVACIONES
1} Saque las visceras con cuida-
do para no romper la hiel.

2) En ciertos casos, antes de ini

AR

ciar el paso 19, se debe chamus -

car el ave con alcohol.

Separe el pescuezo.

a Use cuchillo adecuado.

30 paso

b Corte en 1a union de la es-
pina dorsal (fig.4).

OBSERVACION

La piel que fue desprendida del
pescuezo no debe ser cortada.

Separe la cabeza del pescugzo.

40 paso

/

Retire los tendones de las prernas.

a Haga una incision desde los dedos hasta 1a union con el muslo.

(figs. 5y 6).
b) Retire los siete tendones de cada pierna, uno por uno,

OBSERVACION
Este paso es indicado, para la oreparacifn de los pavos.

{
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OPERACION: PREPARAR AVES REFER.:HQ.14/CP|3/7
(mise en place)

50 paso

69 paso

Separe las patas de los musilos, cortando aproximadamente 1 cm

abajo de la conyuntura de la pata con el muslo.

OBSERVACION

En el caso de aves a 1la parrilla, el corte se hace en la
coyuntura.

Lave el ave.

a Coloquela bajo un chorro de agua fria.

b Frote con las manos la parte interna y la externa.

79 paso

b Introduzca la aguja de un ala hasta

Arregle el ave para asar ¢ cocinar.

a2 Tome aguja y bramante.
la otra, por dentro del pollo (fig.7) ;

un muslo al otro, pasandola por 1la
conyuntura desde 1la superior del

muslo hasta 1a inferior (fig.8).

e Haga una nueva operacion de union

con las dos opuntas superiores de

los muslos, girando la aguja  por
dentro junto a la espina dorsal.
(fig.10).




OPERACION: pRepARAR AVES REFER.:H0.14/CP|4/7

{mise en place)

89 paso

OBSERVACION

Se puede tambien arreglar el ave con el pecho hacia arriba,cru-

zando el bramante por fuera entre los muslos, volviendo hasta
las alas y cruzandoe nuevamente (figs. 11, 12, 13, T4 y 15).

Corte gl quve para preparaciones
especificas.

oil..
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OPERACION: pREPARAR AVES REFER.:H0.14/CP|5/7
(mise en place)

..C.C..'-.......:E

XXX Y

CASO I —~ PARA MITADES Y CUARTOS
a Corte el ave en el sentido Tongitudinal junto a la espina vy

en el centro del esterndn (figs. 16 y 17).

b Retire la espina dorsal de 1a
mitad en que quedo unida (fig.18).

¢ Separe el muslo del pecho por
la coyuntura natural.

CAS0 II - PARA PREPARACION ENTERA

a Retire la espina dorsal mediantef”///,’/’

un corte desde el pescuezo  hasta
el rabo, de ambos lados (fig. 19).

b Abra el ave.




OPERACION: PREPARAR AVES REFER.:HO.14/CP| 6/7
(mise en place)

CASQO 111 ~ PARA PREPARACION "A LA CRAPAUDINE"

a Coloque el ave con el pecho hacia arriba.

b Separe el pecho pasando el cuchillo desde la punta del ester-
non hasta la raiz de las alas (figs. 20 y 21).

Fig.20 Fig. 21

¢ Doble el pecho hacia el frente (figs. 22 y 23).

e Vire el ave (fig.25).

%L,
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OPERACION: PREPARAR AVES REFER.:H0.14/CP
(mise en place)

DBSERVACION
En los casos [, II y I1I,para asar a la parrilla se golpea sua-

vemente el ave con el mazo para carne, dejando espesor unifor
me.

CAS0 IV - PARA "SUFREMA"

a Introduzca el cuchillo por uno de los lados del ave a lo
largo del nueso del pecho, hasta la raiz del ala {fig.26).

b Separe la carne de los huesos con auxilio del cuchillo.
(figs. 26 y 27).

Fig.26

C Retire Ta piel.
d Repita el paso del otro lado del ave.
OBSERVACION

En este tipo de preparacion, a veces se retiran las alas.
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CIUO: 5-31.30

OPERACION: EMPANAR

REFER.:H(.15/CP

1/1

Operacion manual que consiste en envolver carnes, aves,legumbres,pescados
y otros comestibles en una capa de masa. E1 empanado impide la salida de
las substancias del alimento y lo protege del contacto directo con la gra

Sa.

E1 principal objetivo del ewpanado es recubrir los alimentos que  poseen
poco almidon, con una capa que favorezca la fritura. Los procesos mas

comunes de empanar son: a la milanesa, a la inglesa, a la dorey a la
orly.

PROCESO DE EJECUCION

1Q paso Unte el alimento, en el caso de empanados a la inglesa, con
mantequilla derretida.

29 paso  Pase el alimento por harina de trigo
(fig.1).
OBSERVACION
Este paso se ejecuta en los empa
rados a la milanesa, a ta dare y
en la fritura simple del pescado.

30 paso  Pase el alimento por huevos batidos.
a Bata los huevos rapidamente.

b Pase el comestible por Tos hue
vos batidos.

OBSERYACION
Este paso se ejecuta en los emna
nados a la milanesa y a la ingle
sa.

49 paso  Pase =l alimento por pan ralledo.
0BSERVACION
Este paso se ejecuta en los empa
nados a la miianesa y a la in-

Fig.?2

glesa.

50 paso  Asegure el recubrimiento con las manos o con la  hoja de]
cuchillo, aplastando suavemente (fig.2).
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OPERACION: MODELAR MASAS DE COCINA

REPER.:HO.16/CP

1/4

Operacion manual que consiste en dar formas especificas a las variadas ma

sas usadas en la cocina.

E1 trabajo de modelar, también permite la mejor presentacion de alimentos

determinados, tanto al prepararlos como al decorarlos.

Se modelan masas en 1a confeccion de empanadas, bolitas, croquetas, “ri-

solis", hoquis, etc.

' Se usan también masas de mantequilla, compuestas de mayonesa, de patata y

otras, para las decoraciones de platos.

PROCESO DE EJECUCION

CASO I - MANUAL
10 paso  Divida la masa en pequenos pedazos.

OBSERVACION
La masa se prepara de acuerdo con la receta.

29 paso  Forme bolitas de masa.

__a Espolvoree harina de trigo o use gra
sa liquida en las manos. B

___b Tome un pedazo de masa.

___¢ Haga movimientos giratorios con las
manos (fig.l).Puede hacerlo sobre una
superficie lisa, para la preparaciodn de
dos bolitas a la vez.

30 paso Modele la masa.
OBSERVACIONES
1) Para redondearlas, aplaste levemen
te Tas bolitas de masa ya preparadas
(fig.2) e iguale los bordes si es nece
sarig,

Fig.2
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OPERACION: MODELAR MASAS DE COCINA REFER.: HO: 16/CP

2) Para cilindros, alargue la bolita inicial haciendo
vimiento de vaiven con las manos (fig.3).

Fig. 3 Fig.

3) Para rellenos, forre con la boli-
ta inicial el moldecito (fig.4) %
use otra bolita de masa para el mol
de (fig. 5).Después del relleno ci
brase el molde con otra bolita aplas
tada. -

CASO II - CON RODILLO DE PASTELERO

1@ paso  Retire un pedazo de masa. Fig.5
OBSERVACION
La cantidad varia conforme a 1as necesidades.
29 paso  Abra la masa.
a Enharine la mesa y 1a masa.
_ b Estire la masa con el rodi-
110 para darle el espe L -
sor deseado (fig.6). — Y7 R “\--':1,// '
___¢ Modele la masa. ' Ry

7€) - >
— T e T <Y
d Corte la masa. - - /

un mo-

Fig.6

G

%

Y
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OPERACION: MODELAR MASAS DE COCINA. REFER.:HD.16/CP| 3/4

.:Eg@..

seevecsosgeoecse

19 paso

29 paso

39 paso

19 paso

0BSERYACION

En caso de que las masas se rellenen,cortarlas despues de haber
hecho ese paso {(figs, 7 y 8).

Fig.7

CASO IIF - CON MAQRUINA DE CILINDRO
Coloque el pedazo de masa entre los c¢ilindros.

Repita la operacion hasta que 1a masa quede bien eldstica.

Cradue los cilindros hasta obtener el espesor deseado.

OBSERVACION

La masa debe ser enharinada antes de pasarla por los cilindros.
CASO IV - CON LA MANGA DE PASTELERO
Cologque la boquilla apropiada en la manga.

OBSERVACIONES

1) E1 modelo de boquilla ser3 elegido de acuerdo con las necesi
dades decorativas.

2) La manga de pastelero puede ser de lona, plastico o papel.
Generalmente en las de papel no se usa la boguilla,
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OPERACION: MODELAR MASAS DE COCINA REFER.:HQ. 16/CP

29 paso Llene la manga con la masa.

OBSERVACION
No 1lene mds de 2/3 de la manga con masa (fig. 9).

39 paso  Cierre la manga por la parte superior, dando una vuelta en la
parte vacia de la misma (fig.10).

49 paso Modele la masa (fig.11) conforme
la tarea 1o exija.

oilo,.
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OPERACION: PREPARAR COMESTIBLES POR REFER.:HO. 17/CP
MEZCLA Y COMPOSICION HO-
MOGENEA

Operacion manual que consiste en combinar diferentes comestibles para con

seguir un nuevo sabor.

Se combinan alimentos crudos o cocidos, tales como frutas,lacteos y otres.
Por este proceso.se 1lega a las salsas, ensaladas, pures, masas para re-
Tlenos, pastas y similares para ser utilizados en platos frios y calien-

tes.

PROCESO DE EJECUCION

CASO I ~ POR MEZCLA
19 pasa  Prepare los alimentos, y use un recipiente adecuado.

OBSERVACION

Los alimentos podran ser cocidos o crudos.

20 paso  Mezcle los alimentos basicos con 10s de sazonar.

a Use cuchara grande.

b Mezcle cuidadosamente para no machacar los alimentos.
OBSERVACION
Los complementos de sazonar son las salsas, la mantequilla vy
aromaticos.
CASO II ~ POR COMPOSICION HOMOGENEA

19 paso  Deshaga el alimento por medio de tamiz o licuadora.

29 paso Coloque el alimento principal en recipiente adecuado.

OBSERVACION
No llene mas de 2/3 del recipiente.




OPERACION: PREPARAR COMESTIBLES POR REFER.:HO.17/CP
MEZCLA Y COMPOSICION HO-
MOGENEA

2/3

3Q paso Prepare los ingredientes complementarios, por medio de un bati-

49 paso

50 paso

69 paso

dor de alambre {fig.1l) o amase con las manos conforme sefiala la
tarea.

OBSERVACION

En ciertes casos, el alimento com
plementario al ser batido debe
quedar espumoso,

Junte los ingredientes complementarios al ingrediente principal.
a Use cuchara de madera.
(fig. 2).

b Mezcle levemente.

OBSERVACIONES

1) En caso de pures calientes
o "patés" bata o amase enérgi
camente.

2) En las masas de carne cru

da, los 17quidos se juntan de

a poco.

Fig.2

Coloque en el molde, si es necesario.

OBSERVACION
Conforme la receta la forma es untada o forrada.

Lleve al horno o heladera.

5
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OPERACION: PREPAPAR COMESTIBLES POR REFER.:H0,17/CP| 3/3

MEZCLA Y COMPOSICION HO-
MOGENEA

7Q paso

Retire el alimento de la forma.

Fig.3

a Pase la punta del cuchille entre

el alimento y la forma (fig.3).

b Cologue un recipiente plano sobre
el molde (figs.4 y 5).

¢ Vuelquelos juntos (figs.6 y 7).

__d Retire la forma (7ig.8).

OBSERVACIONES
1) No todos los alimentos se sacan

de la forma.

2) En los alimentos que van & la he-
ladera, antes ge sacarlos de la for
ma, se debe sumerqir el molde duran
te un instante en aqua caliente.

3) En caso que el alimento no salga
con facilidad, golpee suavemente, la
base de Ta forma.

' PRI
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CIUD: 5-31.30

REFER.:HO, 18/CP| 1/

OPERACION: PICAR HUESOS

Es una operacion que se hace con hachuela o sierra de carnicero para redu
cir el tamafio de los huesos. Una vez picados, 10s huesos son mas maneja-

bles y su coccion es mas rapida.
Los huesos de ganado, aves, caza e inclusive las espinas de pescados gran

des se pican y forman, junto con restos de carne, verduras, especias y
agua, la base de fondos y caldos.

PROCESO DE EJECUCION

19 paso  Pique los huesos.

I ~ CON HACHUELA

___a Cologque Tos huesos sobre un tajo; sujete los huesos grandes
con una mang.

__ b Pjgue con 1a punta de la hachuela (fig.1).

II - CON SIERRA
___a Gradie la guia de alimentacion ¥
de la sierra.
__b Corte 105 huesos en piezas.

PRECAUCTONES:

1) PELIGRO DE CORTARSE. SUJETE FIRMEMENTE LAS HERRAMIENTAS DE
TRABAJO.

2) CUIDADG CON LAS ASTILLAS DE LOS HUESOS. PROTEJA LOS 0JOS Y
LAS MANOS.

20 paso  Separe la meédula de los huesos.
a Rompa Tos huesos con el Tomo de ta hachuela.
b Sague la medula sin desmenuzarla.

30 pasc Lave los huesos picados con agua fria y deje escurrir el agua,
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CIUD: 5-31.30

OPERACION: CORTAR COMESTIBLES MANUALMENTE REFER.:H0.19/CP| 1/3

Operacion que consiste en reducir el tamano del comestible y darle for
mas diversas, de acuerdo a las necesidades de su utilizacion. EI corte
favorece el cocimiento y la presentacion del alimento, que se destina pa

ra acompanamiento, ingrediente, base y hasta mismo, condimento de platos
frios y calientes.

PROCESO OE EJECUCION

CASO I - CORTE EN REBANADAS CON CUCHILLO
19 paso  Coloque el alimento para el corte, utilizando tabla de cocina.
20 paso  Corrija la forma recortando las partes irregulares (fig.l).

30 paso  Corte en rebanadas (fig.2).

Fig.2

OBSERVACIONES

1) La correccion del alimento para forma rectangular o cuadra-

da, se hace s6lo cuando se quieren otros cortes.
2) E1 ancho de la rebanada tambien
varfa de acuerdo con las necesida-
des de los demas cortes.

3) Efectos especiales para adornos
se obtienen cortando en  rebanadas
con un cuchillo de filo estriado
(fig. 3).
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OPERACION: CORTAR COMESTIBLES MANUALMENTE REPER.:H0.19/CP

49 paso

59 paso

Corte las rebanadas en tiras, h

1
\

4

OBSERVACIONES \ .
1) E1 corte en tiras bien finas se 1lama "a la juliama"” {fig. 4).

2) E1 corte en tiras gruesas va del tipo palito al "Pont-Neuf" ,
(fig. 5).

/

/

Corte las tiras transversalmente en

OBSERVACIONES

1) E1 corte "a la juliana" da 1la
"Brunoise" (fig. 6).

2} EY corte de palito da 1a "Printa
niére" (fig.7).

3) Los cortes intermediarios dan el
palito o "Pont-Neuf" de la "Macedo
nia" (fig.8).

4) E1 corte del palito en pedazos fi
nos se denomina "a la paysanne.

dados .

P2 Fig.6

oo

»
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OPERACION: (ORTAR COMESTIBLES MANUALMENTE REFER.:H0.19/CP |3/3

69 paso

10 paso

29 paso

39 paso

10 paso

29 paso

3¢ paso

Pique menudo, utilizando cuchillo grande de cocina o medialuna.

CASO IT - CORTE EN GAJOS CON CUCHILLO.

Coloque el comestible sobre la tabla. Q¥“‘\\\

Corte el comestible por la mitad

(fig. 9).

OBSERVACION

En caso de alimentos alargados, se
cortan en tacos antes de partirlos
por el medio (fig.10).

Divida cada mitad en cuartos o sextos, Siempre en sentido  lon
gitudinal (fig.11).

OBSERVACION
E1 corte en gajos puede ser aprovechado para el corte en trian-
gulos o pedazos irregulares.

CAS0 III — CORTE CON MANDOLIW.

Regule el aparato segqln el cor-
te deseado.

Sujete el mandolin, apoyandolo en
la mesa en posicion inclinada.’
Pase la legumbre por la cuchilla
de la tabla de cortar (fig.12).
PRECAUCION

MANIPULE CON CUIDADO PARA NO CORTARSE LOS DEDOS.
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OPERACION: CORTAR, MOLER, LICUAR 0 RALLAR REFER.:H0.20/CP |1/2
COMESTIBLES MECANICAMENTE

i

COCINERD
CIUo: 5-31.30
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Operacion que consiste en reducir el tamanc de los comestibles y darles
formas diversas conforme a las necesidades de su utilizacidn. Favorece el
cocimiento y la presentacion del alimento que se destina como acompana-
miento, ingrediente, base o condimento de platos frios o calientes.

PROCESO DE EJECUCION

10 paso  Prepare la maquina o aparato.
___a Armela correctamente.
___b Gradde el espesor del corte.
PRECAUCION
OBSERVE TODAS LAS MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA EL FUNCIONAMIENTO Y
MONTAJE EGPECIFICO DE CADA MAQUINA.

29 paso Prepare el alimento.
OBSERVACION
Para moler, Ticuar y rallar,corte el alimento en pedazos,con el
fin de que pueda ser introducido en Ta garganta de alimentacion
de la maquina.

39 paso Coloque el alimento en la maquina.

40 paso Ponga la maguina a funcieonar.

50 paso Corte el alimento.
CASQ I - MAQUINA DE CORTAR

a Conecte la maquina.
b Grad{e la qufa de alimentacidn seglin espesor del corte.

c Pase at alimento por la cuchilla de la cortadora (fig.1).

IXIITT YT Y X
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OPERACION: CORTAR, MOLER, LICUAR O RALLAR REFER.: K0, 20,/CP
COMESTIBLES MECANICAMENTE

CASQ IT - MAQUINA DE MOLER Y RALLAR

a Introduzca el alimento, haciendo 1igera presion.
b Alimente la maquina continuamente (fig.2).

Fig.?2

CASQ III - LICUADORA
a Conecte la maquina.

b Agregue suficiente l1iquido para que el alimento pueda

lar por si solo entre las cuchillas (fig. 3).

PRECAUCION

CUIDADQ DE NOQ INTRODUCIR LOS DEDOS

s

U OBJETOS DUROS EN EL MECANISMO DE o ’
CORTE..

Fig.3 \\ | W

e il
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CIUD: 5-31.30

OPERACION: TORNEAR LEGUMBRES Y FRUTAS REFER.: H0.21/CP

1/6

Es una operacidn manual que consiste en dar a estos alimentos una  forma
determinada, para lograr una mejor presentacidn individual y en las guar-

niciones,

E1 torneado se practica por 10 general con alimentos crudos, con fines

principalmente estéticos como por ejemplo con las papas. Con el torneado
se logra ademds una coccidon m&s uniforme.

Existen muchas formas de tornear legumbres y frutas. Entre las de mas
uso se cuentan el corte en flor, estriado de hongos, formacién de cestas

y aparejo de papas y similares.

PROCESQ DE EJECUCION

CASO I - CORTE EN FLORES

OBSERVACION
E1 corte en flores se practica principalmente con rabanitos y
a veces con cebollas, zanahorias, nabos y otros.

19 paso  Limpte el alimento
___a Lave con agua fria,
b Recorte el rabo y las raices .
__ ¢ Pele Ta legumbre .

OBSERVACION
Los rabanitos no se pelan.

20 paso Corte "pétalos" de flores.

A — CEBOLLA Y SIMILARES

___a Haga incisiones en la carne con la
punta del cuchillo de oficio desde el
rabo hacia Ta raiz (fig.1).

b Corte en todo el contorno de 1la cebg
11a.




OPERACION: TORNEAR LEGUMBRES Y FRUTAS REFER.:H0.21/CP(2/6

B — RABANITOS, NABOS Y OTRAS LEGUMBRES DE RAIZ O TUBERCULOS

Separe las esquinas del corazon de la legumbre sin desprenderlas
totalmente.

OBSERVACIONES

1) Segun el tamano del alimento separe
de 3 a 5"pétalos"(fig.2).

2) Corte con el filo de 1a punta del
cuchillo desde la parte del rabo hacia
Ta raiz (fig.3).

39 paso Corte los "petalos interiores' de la flor.

OBSERVACIONES

1) Separe las esquinas del corazon de 1a legumbre producidas por
el corte anterior.

2) Este paso no es necesario hacerlo con las cebellas.
49 paso Cologque las leguwmbres en agua helada .

OBSERVACION

Para que los petalos se abran es necesario mantener la legum-
bre en remojo durante varias horas.

CAS0 II — ESTRIAR LEGUMBRES Y FRUTAS

OBSERVACION

Este caso se practica principalmente con champinones y eventual
mente con frutas citricas.

o
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OPERACION: TORNEAR LEGUMBRES Y FRUTAS REFER.:HO.21/CP

19 paso Remueva toda la suctedad adherida.
20 paso Tornee el alimento.

A - Con cuchillo de oficio (hongos so-
Tamente).

___a Hinque el filo de Ta punta del
cuchillo unos 2 mm en la cabeza de
la Tegumbre,

__b Estrie el hongo haciendo un movi
miento curvo de arriba-abajo,con el
cuchillo (fig.4).

___c Estrie en todo el contorno del
hongo.

B - Con cuchillo de estriar (hongos y
frutas citricas).

a Hinque la punta cortante en 1la
cabeza o corteza del alimento.
b Desprenda tiras del comestible,

30 paso Lave el alimento.

OBSERVACION

Las frutas cTtricas solo se lavan en caso de extrema necesidad.

CASC III -~ FORMAR CESTAS DE FRUTAS, HUEVOS DUROS O TOMATES

OBSERVACION

Este caso se practica con frutas citricas, con melones, patilias,

lechosas y similares; huevos duros, tomates,
10 paso Prepare la base .

a Recorte una pequefa porcion de piel con carne.

__b Gufe el cuchillo perpendicular o paralelamente al eje del ali

mento.




OPERACION: TORNEAR LEGUMBRES Y FRUTAS REFER.: H0.21/CP

OBSERVACIONES

1) En caso de querer la cesta mds alta que ancha, recarte en el
extremo opuesto al del tallo.

2) 51 la cesta se desea mds ancha que alta corte por el lado me
nos estético del contorno.

29 paso  Senale la forma de la cesta, dibujando con la punta del cuchi

Ho.

OBSERVACION

Considere el asa y la altura con suficiente anchura.

30 paso  Prepare la cesta.

49 paso

59 paso

a Recorte con el cuchillo de oficio las partes senaladas ante-
riormente.

b Desprenda las piezas.
Vacte el interior de la cesta.
Decore la cesta.

__a Talle estrfas en la piel.

b Recorte los bordes de la cesta
(fig.5).

-
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.m OPERACION: TORNEAR LEGUMBRES Y FRUTAS

» .E@

poccocee

CASO IV — TORNEAR TUBERCULOS ¥ RAICES

19 paso  Pele la legumbre.
29 paso Corte el alimento.

OBSERVACIONES
1) Las legumbres alargadas se cortan en tacos.
2) Los tubérculos muy grandes se pueden cortar en mitades, segln

las necesidades.

3Q paso Tornee el alimento.
a Sujete el comestible entre pul-
gar e indice, en sentido longitudi

nal.

b Recorte las esquinas en todo el
contorno,de punta a punta (fig.6).

OBSERVACION
Je acuerdo con la tarea estos alimentos se tornean .en forma de
barriles, ajos o aceitunas.
CASO V — TORNEAR BOLITAS Y OVOIDES
19 paso  Acondicione el alimento para tornear.
A - Melones y similares
a Limpie la superficie,
B Parta el comestible en mitades.

¢ Separe las semillas.

B - Legumbres y otras frutas.
a Pele el alimento,
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OPERACION: TORNEAR LEGUMBRES Y FRUTAS REFER.:H(].21/CP

29 paso  Moldee con la cucharilla de la legqumbre.

Fig.7

a Introduzca Ta cucharilla en la carne del alimento haciendo
presion con el dedo pulgar (fig.7).

b Remueva la cucharilla dentro del alimento con movimientos ha-
cia la izquierda y derecha,

c Retire la porcion torneada.

OBSERVACION

En caso de tornear bolitas la cucharilla se introduce con movi
miento hacia adelante y arriba; cuando se moldean ovoides el mo
vimento es de izquierda hacia el centro y de alli a Ta derecha.

PRECAUCION

PELIGRO DE LASTIMARSE. COMQ EN TODOS LOS CASOS SE CORT4 "EN LA
MANQ", DEBE TENERSE ESPECIAL CUIDADO DE NQ HACER  MOVIMIENTOS
DE SIERRA CON LOS CUCHILLOS NI DEJARLOS ESCAPAR.

s

]

.............Jﬂ............:f

beocecoe



oic

OPERACION: MECHAR CARNES REFER.:H(. 22/CP| 1/2

COCINERO
CIUO: 5-31.30

geoo0000

Es una operacion manual que consiste en agregar tocino y otros alimentos
cortados, en piezas de carne de ganado, venado, aves, pescados y otros.
Con e) mechado se pretende mejorar el sabor y la aparencia de las carnes
mediante la adicion de grasa, elementos de sabor y color, tales como zana
horias, pepinillos en vinagre, trufas, chacinas, etc. Generalmente se
mechan carnes "magras" que se asan en piezas grandes.

PROCESO DE EJECUCION

19 paso Corte el alimento para mechar, en 1dminas.

29 paso Corte las laminas en tiras o palitos.

OBSERVACIONES

1) La Tongitud del alimento debe ajustarse al tamano de la pie-
Za que se quiera mechar.

2) E1 espesor sera de unos 4mm para mechar con aguja y de 6 a
12mm para mechar con cuchillo,

30 paso  Coloque la pieza a ser mechada sobre la mesa.

OBSERVACIONES
1} La carne debe estar Timpia.
2) E1 lado "bonito" de la carne debe quedar hacia arriba.

40 paso Meche la carme.

CASO I - MECHAR CON AGUJA

a Perfore la carne con la aguja, en la misma direccion de la ve
ta (figs.1, Ay B).
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OPERACION: MECHAR CARNES REFER.:HO.22/CP

b Introduzca la mecha con la aguja en la carne (fig.2).

CASO II - MECHAR CON CUCHILLO DE DESHUESAR

a Hunda el cuchillo en la carne, en Ta misma direccion de la ve
ta (fig.3).

b Introduzca el palito en el hueco dejado por et cuchillo.

OBSERVACION
Las mechas se introducen en la carne en forma entretejida.

.
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OPERACION: RELLENAR ALIMENTOS REFER.:H0.23/CP|1/4

i

COCINERO
CIUQ: 5-31.30

Es una operacion manual que consiste en introducir farsas en cavidades na
turales o hechas a propdsito en otros alimentos. Los alimentos se relle
nan para cambiar, diversificar y/o complementar su sabor y apariencia.

Como rellenas o farsas se utilizan por lo general ensaladas compuestas y
pastas preparadas en platos frios y masas de carne molida, ragus y pures

para platos que se preparan calientes.

PROCESO DE EJECUCION

CASO I - RELLENAR FIEZAS DE CARNE, AVES, O PESCADOS QUE SE CUE-
CEN CON EL RELLENO

1@ paso  Imtroduzca el rellemo en la cavidad del alimento que va a
rellenar.

OBSERVACIONES

1) Cuide de no dejar bolsas de aire en la cavidad.

2) Utilice una cuchara para rellenos semi~solidos.

3) Rellene con manga Tas cavidades blandas y finas (fig.1}.

29 paso  Limpie la boca de la cavidad de todo resto del alimento de re
1leno.

o00000000900000¢0




OPERACION: RELLENAR ALIMENTOS REFER.:H0.23/CP| 2/4

39 paso

49 paso

19 paso
29 paso

30 paso
49 paso

Cierre la envoltura.

OBSERVACIONES

1} Utilice aguja e hilo para Cerrar carnes y aves.
2) Ate con hilos los pescados entefos..

Distribuya el relleno haciendo una presidn suave sobre el ali-
mento.

CASO II - RELLENAR FILETES
Aplane bien el filete.

Coloque el relleno sobre el filete.

OBSERVACIONES Fig., 2
1) Los rellenos blandos deben esparcirse.
2) Los rellenos sdlidos se colocan en el centro del filete (fig.2).

Enrolle el filete firmemente,

Cierre el rollo.

Fig. 3

OBSERVACIONES

1) Utilice palillos o pinzas para los filetes pequefios (fig.3).

2) Ate con hilo los rollos qrandes.

.
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OPERACION:  RELLENAR ALIMENTOS REFER.:HD.23/CP|3/4

CASO IITI - RELLENAR ALIMENTOS QUE NO 5E CIERRAN DESPUES.
19 paso  Coloque el relleno.

a Rellene la cavidad sin dejar bolsas de aire.

b

Cubra la cavidad haciendo salir algo del relieno.

OBSERVACIONES

1) Utilice una cuchara o paleta para rellenos semi-solidos.

2) Rellene con manga cavidades blandas y finas.

20 paso 4Alise el relleno, con una paleta (fig.4).

- . e,
St O g Y,

t'—?e(g' S i 4

&2
Fig. 4

OBSERVACION

Por To general, laos rellenos colocados con la manga no necesitan
ser alisados.

39 paso  Guarnmezca el alimente relleno segun especificaciones de la re-
ceta.
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OPERACION: RELLENAR ALIMENTOS REFER.: H0.23/C

10 paso

29 paso

CASO IV - RELLENAR PASTAS ALIMENTICIAS
Lamine la pasta.

__a Estire en é] espesor exigido por la receta.

b Cuadre la pasta recortando irregularidades en su forma.
Marque la pasta.

a Determine los cortes y lugares en que colocara el relleno.

b Senale con regla o corta-pastas las divisiones.

3@ paso

49 paso

59 paso

Coloque el relleno deseado, dejando suficiente espacio para cu-
bririo luego.

Pinte la pasta alrededor del relleno, utilizando huevo batido y
brocha.

Cubra el relleno.

a Voltee una parte de la pasta sobre el relleno.

b Afiance la tapa sobre la base.

69 paso

Corte la pasta.

a Utilice el canto de un plato u otro instrumento de corte.

b Corte entre relleno y relleno.

%l
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CIu0: 5-31.30

OPERACION: CORTAR CARMES £M PORCIONES REFER.:H0.24/CP

Es una operacion que consiste en fraccionar con cuchillos o sierra mecéni

ca de carnicero cortes de carnes en porciones individuales.

Con las porciones se pretende obtener el mayor aprovechamiento, facilidad
de coccion y presentacion que con los cortes mayores, en la cantidad y ca
racteristicas que exigen las recetas.las carnes se fraccionan ¢rudas, con
0 sin huesoc y se preparan por lo general por un método de coccidn rdpida

para servirlas principalmente como base de platos fuertes calientes.

PROCESO DE EJECUCION

19 paso

29 paso

Coloque el corte sobrz ung mesa, con el lado exterior hacia
arriba.

OBSERVACION

E1l tope de 1a mesa debe ser de madera,

Prepare wwa Yeara de corte”.

a Recorte carnes y tendones desprendidos.

b Haga un corte recto y vertical, contrario a las vetas de 1la

30 paso

a Gradue la qufa de

¢ Fraccione el corte,

carne, en uno de los extremos de la pieza.

OBSERVACION

La preparacion de 1a "cara de corte", por 10 general, se omite
cuando 1a carne se fracciona en piezas muy menudas.

Corte en rebanadas.

CASO I - CON SIERRA DE CARNICERO {fig.1l)

alimentacion.
b Coloque la pieza so
bre 1a mesa de 1Ta

sierra, con la ca
ra de corte presio
nando hacia la guia,




OPERACION: (CORTAR CARNES EN PORCIONES REFER.:H0.24/CP| 2/3

CASO II - CON CUCHILLO

__a Corte paralelamente a la cara de corte.

b Fréccione rebanadas senciT]és de chuletas y piezas grandes
(fig. 2, Ay B).

___c Fraccione rebanadas dobles (escalopes de carnes deshuesadas.)
(fig.3). |

OBSERVACIONES
1) En carnes con hueso, el corte se hace a través del hueso al

trabajar con la sierra y alrededor de éste si se usa cuchillo.
2) En las porciones que quedar en rebanadas, las tajadas deben
ser pesadas uha por una, a medida que se van obteniendo.

40 paso Corte dados y cuadritos.

a Divida las rebanadas.

b Corte en el espesor y tamano que pide la receta.

®iio
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OPERACION: (CORTAR CARNES EN PORCIONES REFER.: HD . 24/CP

59 paso

69 paso

OBSERVACION

Este paso solo se hace cuando la carne se necesita en piezas
pequenas (ragu, molida, brochetas...).

Aplane la carme con el mazo.

OBSERVACION

Deje un espesor uniforme.

Cincele el borde de la carne, picando todos 1os tendones.
OBSERVACIONES

1} Utilice solo Ta punta del cuchillo.

2) Los pasos 59 y 60 no se hacen con carnes para ragi o para mo
Ter,
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CIUD: 5-31

OPERACION: DcSPOSTAR CUARTOS TRASEROS BREFER.:H(,25/CP| 1/2

Es una operacion manual que consiste en dividir en cortes primarios o al
mayor Tos cuartos traseros de ganado vacuno (buey, vaca y ternera), porci
no (cochino, vdquira y jabali), lanar (carnero, oveja y cordero) y capri-
no (chivo, cabra y cabrito), asi como corzos y ciervos.

Estos cortes se preparan para procesarlos enteros, como asados,estofados,

al espeton, a la parrilla, etc. o para fraccionarlos en porciones indivi-
duales.

PROCESO DE EJECUCION

10 paso  Coloque la posta sobre la mesa, con el lado interior hacia arri
ba.
OBSERVACION

El tope de 1a mesa debe ser de madera.

29 paso Desprenda el rinon con cuchillo mediano (fig.1).

a Fuerce ¢on las manos.

e s S XY ™ N S
b Separe el rinon de la TRy ‘E;_ ALY EE%_"
- Py 0 AN "

grasa que lo envuelve. -gﬂf-_\__-'yﬁfgywﬁggq‘_ AN i

S e | 20T —

_— - == - 3\

— — =TT TN popsmantety

30 paso Separe el lomito, R —\ = —

a2 Despeque la punta del Tomito. Fig.1

b Raspe sobre los huesos entre membranas, sin herir la carne.
¢ Desprenda desde la punta hacia la cabeza.

OBSERVACION

E1 lomito se desprende con toda la grasa que 1o envuelve

PRECAUCION

PELIGRO DE CORTARSE. GUIE EL CUCHILLO CON FIEMEZA,SIN DEJARLO

RESBALAR DEL CORTE; TRABAJE SOLO CON CUCHILLOS  PERFECTAMENTE
AFILADOS. '




OPERACION: DESPOSTAR CUARTOS TRASERGS REFER.:H0.25/CP

49 paso  Recorte la falda, con cuchillo mediano (fig.2).

OBSERYACION
Haga un corte curvo desde la  mecha
de carne sobre la chocozuela (A) has
ta la T2a costilla (B}, pa S
sando por la punta de  to-
das las costillas cortas. .

Fig. 2
50 paso Senale la separacion del solomo, marcando con la punta del
cuchillo
OBSERVACION

69 paso

El corte debe partir entre la tercera y cuarta vertebras sa-
cras (fig.3-A), contadas desde el arco (fig.3-B) que forma el
espinazo,y pasar "delante" de la parte visible de la pelvis.
(figura 3-C). |

Separe el solomo siguiendo la 1inea de corte marcada.
a Pique con hachuela a traves de los huesos.

b Corte con el cuchillo en un corte recto y vertical.

{
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OPERACION: DESPOSTAR EL CHULETAL REFER.:H0.26/CP| 1/3

@
it

Es una operacion manual que consiste en acondicionar para el procesamien-
to este corte primario.

E1 chuletal, "steak-house", se puede procesar entero o dividido a lo lar-
go en chuletas, deshuesado o con hueso, presentado en cortes individuales
en bistécs. Cualquiera que sea la presentacion o el método de  coccion

que se utiliza, se obtiene un plato de la mejor calidad con solo poner es
mero en su confeccion.

COCINERD
CIvo: 5-31.30

PROCESO DE _EJECUCION

CAS0 I - CORTE CRIOLLO

10 paso  Divida el chuletal en dos mitades iguales, longitudinalmente,
con sierra.

OBSERVACIONES

1) E1 chuletal no se divide si se procesa como silla.

2) Los chuletales de venado y ganado muy pequefio se trozan a ve
ces en tacos y chuletas dobles, sin dividir el corte.

20 paso Coloque la chuleta con el lado interior hacia arriba, sobre la
mesa.

30 paso  Desprenda el lomito.

49 paso  Rebaje el peine.
a Suelte el espinazo del solomo con cuchillo.
b Rebaje con hachuela (fig.1).

.........,‘.C.............‘........Q.......




2/3

OPERACION: DESPOSTAR EL CHULETAL REFEK.: H0.26/CP

50 paso  Rebaje las veértebras.
a Coloque la chuleta de canto.
b Pique Tas vertebras con la punta de la hachuela.

OBSERVACION

En esta forma 1a chuleta estd en condiciones de ser asada ente-
ra, o fraccionada en porciones de chuletas,

6Q paso Deshuese el solomo con cuchillo de deshuesar.
__a Raspe la carne del espinazo.
___b Deshuese las vertebras.
__¢ Haga una incision en la membrana de las costillas.

d Retire el esqueleto de Ta carne con un empujon fuerte.

OBSERVACIONES

1) En piezas mayores o de animales viejos, no sera posible sepa
rar las costillas a empujones; en este caso deshueselas con el
cuchillo (fig.2).

2) Las chuletas de res son las que mas se deshuesan.

CASQO IT - CORTE AMERICANG
19 paso Divida el chuletal.
29 paso Corte la chuleta en "steaks” con sierra electrica.

a Rebane con el espesaor adecuado,
b Corte desde la costilla hacia la punta de trasero.

J108
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OPFERACION: DESPOSTAR EL CHULETAL REFER:HD, 26/CP| 3/3

OBSERVAL IONES
1] La posicion de corte s siempre perpendicular a 1a vertebra.

2) Con el fraccionsmientoc indicado se obtienen sucesivamente
los siguientes “steaks®™ (Fig.l).

ek

F13.

A = "Club-steak”;: las primeras vértebras lumbares en la
ves o chuleta en las demas piezas que  incluye la
13a. costilla

B = "T-bone steak®™ #n la res o chuleta redonda, que com
prende 1 solomo con Ta punta del lomito, en Tos demas
animales.

C - "Porter-house steak" gn la res, que 5 mayor gue el
"T-bone" v s& corta con el corazon del lomito.

b - "Sirtoin" vy "pin<bone sirlpin steak” en la res, que
ge compone de Tomito y punta de trasero, E1  hueso del
corte a4 e 117aco.
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CIUO: 5-31.30

OPERACION: DEPOSTAR PIERNAS REFER.:H0.27/CP

1/6

(Vacuno, porcino, lanar, caprino, caza mayor)

Es una operacion manual que consiste en dividir en cortes individuales

las piernas de ganado vacuno,porcino, lanar y caprino, asi como corzos vy

ciervos. Estos cortes se hacen para separar diferentes tipos de carne vy
de esta forma lograr méxima calidad y economia en el procesamiento.
PROCESO DE EJECUCION
CASO I - CORTE " CRIOLLO"
19 paso Coloque la pierna sobre una mesa con el lado interior hacia
arriba.
29 paso Limpie el hueso de la cadera,desprendiendo la carne y grasa del
interior de la pelvis.
39 paso Separe la pelvis con  cuchillo
de deshuesar (fig.1).
a Cave entre el hueso y la car
ne.
b Separe el hueso. Fig., 1
49 paso Desprenda el lagarto.

___a Corte el tendon que une la base de Ta tibia con el lagarto la
reina.

__ b Despegue el lagarto la reina por la membrana, hasta la coyun
tura tibia-fémur.

¢ Retire el lagarto con un corte recto a traves de la coyuntura

OBSERVACTON
En algunos animales el Tagarte se 1lama jarrete.




CBC

OPERACION: DESPOSTAR FIERNAS REFER.:HO,27/CP
(Vacuno, porcing, lanar, capring, caza mayor)

2/6

&Y¢ pasg

Abra la plema{fig. 2).

Fig, 2

_a Introduzca 1a punta del cuchillo por 1a membrana entre la pul

pa ¥ &l muchacho redondo.

b Corte por esta separacion hasta que Tlegue al huese de Ta

pierna (femur).
c Despegue Ta pulpa {a} del ganzo (b).

BY pasoc

79 paso

BY paso

90 paso

Separe la pulpa,desprendiendo por la umion natural con la choco
zuela.

Degprends el hugsg de la pilerna y deshuese completamente.

Separe la choooszuela, cortando por la union natural con &1 mu-
chacho cuadrado,

DBSERYACION

La rotula {e] hueso pegado a la chocozuela) ayudz a mantener la
forma en 14 chocozuela; genérdélmente no s& separa este hueso
hasta gque |a carne guede fraccionada.

Degprenda el lagarte la retna, cortando por la union natural con
el muchacho.

.Eiﬂ
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OPERACION: DESPOSTAR PIERNAS REFER.:H0.27/CP|3/6
(Vacuno, porcino, lanar, caprino, caza mayor)
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109 paso  Corte la punta de trasero, con cuchille grande.

OBSERVACION
Haga un corte recto perpendicular al ganzo.

110 paso  Separe el ganzo del muchacho cuadrado.

129 paso  Prepare el lagarto.
OBSERVACIONES
1) Para deshuesar separe la tibia y el perone.

2) Para preparar el "“ossobuco” corte el lagarto con sierra

electrica o segueta.

3) Segun el tipo y tamano del animal se pueden omitir pasos si

conviene obtener cortes mayores.

4) A veces piernas pequenas destinadas a ser procesadas enteras
se deshuesan y bridan {1fan)  sin dividir los cortes al de
tal.

CASO II - CORTE AMERICANO

19 paso Separe la punta de trasero (fig. 3), con la sierra.

o

J;}ﬂ\ P I-II" ;
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OBSERVACION Fig. 3
Haga un corte vertical y perpendicular al femur, 2cm detras de

la parte visible del hueso petvico (R).




OPERACION: DESPOSTAR PIERNAS REFER.:H0. 27/CP| 4/6

{Vacuno, porcino, lanar, caprino, caza mayor)

29 paso

P paso

49 paso

59 paso

PDeshuese la punta de trasers.
OBSERVACTONES
1) Bride el corta, con un bramante o pinchos de metal.
2) La punta del trasero que se cbtiene en el corte americanc
comprende parte del ganzo 'y muchacho; esta pieza se conoce tam
bien como "rump”.
3) EV corte igualmente se fracciona, con © s5in  huesos, en
‘steaks” y se presta para preparaciones rapidas.
Marque la chocoawela (Fig. 4),
Fig. 4
& Haga un corte perpendicular z lo fargo del femur, entre Ta
chocozuela y 1a pulpa.
b Voltee la pieza.
c Repita el corte entre chocozuela y ganzo.
Pare la pierna sobre si cara de corte.
Deaprenda la chovozuela.
a Suelte Ta rotula del hueso de
la pierna.
T m— N -
b Separe con un tiron  fuerte — X%

la chocozuela del resto de la
pierna (fig. 5).

oifo
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OFERACION: DESPOSTAR PIERNAS REFER_:H0, 27 /CP| 5/6
(Vacumo, porcing, lanar, caprino, caza mayor) —————

OBSERVAC ION
57 te desea obtener bistécs redondos completos, este paso se

omite (especialmente en plezas pequenas),

69 paso Separe la pulpa o "pound” (f19.6).

2 Haga un corte paralelo a la separacion del “rump”, 3 em deba

Jo de la rotula (A).
b Corte el hueso con Yo slerra,

OBESERVAC 1ONES
1) Esta pleza comprende 1a pulps negra, e! ganzo ¥ el muchacho

del corte criallo.
2) 5V se desea obtener bhistécs redondos completos, 103 pasos 69

¥y 79 ue omiten (especialmente con plezas peguenas),
10 paso  Fraowicme la pulpa en bistdes, con 14 slerra electrica,

OBSERVAC 10N
Corte tajadas parelelamente a Jas caras de corta,

89 paso Dividys loe Bistdes das pulpa, cortande 8 traves del hueso, entre
el muchacho' y 1a pulpa negra.

OBSERVAC 10MES
1) En los bistécs de pulpa divididos, tamhisn denominados “round

stieaks", se Ylama corte superior "top round® la pileza con el
muchacho.

2) Los pasos B9 y 90 sdlo se hacen 31 se requieren bistécs,
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.. OPERACION: DOFPOSTAR PLERMAS REFER:HD_?7/CP
[Vacuno, porcino, lamar, capring, caza mayor)

89 paso Deshuese la pulpa.

109 paso Divide Iz pulpa, separando ta pulpa negra del suchacho (fig.7).

OBSERVACION
Estos cortes se procesan enteros o se fraccioman en  “"steaks"
que se prestan para cocciones fentas.

119 pasa Separs el lagarto la reing del jarrete (fig.8).

Fig. 8
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CIu0: 5-31.30

OPERACION: DESPOSTAR ROEDORES REFER.:H0.28/CP| 1/3

(conejos, liebres, chigiiros, etc.)

Es una operacion manual que consiste en descuartizar estos animales en

piezas de tamano uniforme y clasificarlas segun sus caracteristicas.

Los roedores que asi se despostan llegan a la cocina sacrificados, despe-

1Tejados y sin intestinos; los cortes que se obtienen se asan, brasean,

frien o se cuecen de otra manera para servirlos como base de platos gene-

ralmente tipicos de cocinas regionales o de "especialidades".

PROCESO DE_EJECUCION

19 paso
29 paso

39 paso

49 paso

50 paso

'69 paso

Separe las visceras,desprendiendo con las manos (fig.1).
Lave el antmal con agua fria.

Seque de immediato con

un pano.

Separe la cabeza.

OBSERVACIONES
1) Use un cuchille grande.

2) Corte exactamente entre las vertebras cervical y dorsal.
Desprenda los brazuelos.

OBSERVACIGNES

1) Utilice el cuchillo de deshuesar.
2) Corte por la union natural con el cuerpo.

Divida los brazuelos en 2 & 4 piezas.




OPERACION: DESPOSTAR ROEDORES
(conejos, liebres, chiguiros, etc.)

REFER.:HO . 28/CP

2/3

79 paso

89 paso

99 paso

Desprenda los muslos del lomo,

OBSERVACIONES

1) Use el cuchillo grande o la segueta.

2) Corte aproximadamente entre las vertebras dorsales y sacras

(fig. 2).

B

s (N

Divida los musloe, picando en todo el centro de la pelvis

(fig. 3).

Fraccione los muslos en "gteaks' o ragu.

OBSERVACION

Los muslos de roedores grandes (por ejemplo el chiguiro) pueden
deshuesarse o acondicionarse como las piernas de ganado.

o

m
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OPERACION: DESPOSTAR RCEDORES REFER.:H0.28/CP|3/3
(conejos, liebres, chigliros, etc.)
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109 paso  Separe el cofre.
a Abra el esternon en todo el centro.

b Corte desde la falda hacia 1a raiz del cuello a traves de to

das las costillas (fig.4).

110 paso Pique el cofre para ragu.
129 paso Trocee el lomo entre costillas, en sentido perpendicular al eje

de la espina.

OBSERVACION
Use el cuchillo grande o la segueta.

0000000009000 000
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CIUO: 5-31.30

1/2

OPERACION: {(QRTAR PESCADOS REFER.:H0.29/CP

Es una operacion manual que consiste en fraccionar con cuchillos,pescados
enteros o filetes, en porciones individuales . Los pescados se cortan en
ruedas, filetes, dados o de otra forma con el fin de buscar el mayor ren-
dimiento economico, facilidad de coccion y presentacion de las partes co-
mestibles, en el peso y caracteristicas que exigen las recetas.

PROCESO DE EJECUCION

19 paso  Coloque la pieza con el vientre para abajo sobre Ta mesa.

OBSERVACION
Use tope de madera reservado a pescados.

29 paso Corte el pescado en poreiones.

CASO I - PESCADOS ENTEROS, ALARGADOS, CON ESPINA.

a Corte ruedas de espesor uniforme en la parte central (fig.1).

Fig.1 "@;:\‘sg'

o

b Corte tacos de longitud uniforme, en la cola.
¢ Retire 1la piel de los tacos de cola.

OBSERVACION

Utilice el cuchillo de trinchar.




OPERACION: CORTAR PESCADOQS REFER.:H0.29/CP| 2/2

39 paso

49 paso

CASQ ITI - PESCADOS EN FILETES
Corte en sentido transversal a la espina , con el cuchillo en
posicion oblicua (fig.2).

Aplane las poretones con un mazo sin dientes.

OBSERYACIONES
1) Cuide de no aplastar la carne.

2) Este paso se omite cuando el pescado se corta luego en pie
zas mas menudas.

Corte el pescade en ptezas menudas.

NOTA:

Este paso se omite segun la tarea.
__a Corte los filetes en tiras.
__ b Corte las tiras en dados.

OBSERVACIONES
1) La forma y tamano del corte se determinan por la receta en

cada caso.

2) Para cortar en piezas menudas se utilizan casi exclusivamen-

te filetes.

oiio
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CIUQ: 5-31.30

REFER.:K0. 30/CP| 1/2

OPERACION: PREPARAR CALAMARES, PULPOS Y
SIMILARES
(mise en place)

Es una operacion manual que se realiza para separar de la

carne 1a tinta,

las impurezas y partes no comestibles y dar los cortes necesarios para po
der procesar 1os moluscos. Con el acondicionamiento de estos moluscos se

pretende mejorar el aspecto y sabor, acortar el tiempo de
vechar al mdximo el producto.

coccibn y apro-

Estos alimentos se procesan (se exceptdan solo Tos calamares tiernos) ge

neralmente por calor humedo, a veces rellenos, para diferentes entremeses

y platos fuertes calientes en los cuales constituyen el ingrediente de ba

se,

PROCESO DE EJECUCIDN

10 paso  Extraiga la bolsa con la tinta, retirandola con
(fig. 1).

OBSERVACION
Proceda con cuidado para no romperla.

k\\;Ljf\ 7
A )
( ..F.l

las manos

29 paso  Separe las partes del animal cor cuchillo de oficio.

a Corte por la union natural.

b Desprenda del cuerpo sucesivamente la cabeza,

las tripas.

las bolsas ¥y




OPERACION: pREPARAR CALAMARES, PULPOS Y REFER.: H0.30/CP| 2/2
SIMILARES

(mise en place)

39 paso Rompa los ojos c¢on las manos y limpie Ta cavidad, raspando con

49 paso  Separe la bolita dura que se encuentra en la cabeza del animal.

59 paso  Desprenda del cuerpo el "hueso! traslucido con las manos

60 paso

79 paso

la punta del cuchillo.

(fig. 2).

Fig. 2

OBSERVACION
La bolita, Tos ojos, el espaddn, el hueso trasidcido y las tripas
se desechan; la carne y la tinta son comestibles.

Lave el molusco.

__a Use agua fria y frote con las manos.
__b Cambie de agua varias veces.

___c Desprenda el tejido que cubre la carne.

OBSERVACIONES

1) La carne debe quedar blanca, traslucida.

2) En la cavidad y rededor de las ventosas se acumulan impurezas
que deben ser lavadas cuidadosamente.

3) E1 tejido (piel) que se separa de la carne tiene usos en la
preparacion del molusco.

Corte el molusco en pedazos, en tiras, tacos o anillos, segun
especificacion de la receta.

oii.
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CIU0: 5-31.30

OPERACION: COCINAR EN LIQUIDO REFER_:HO. 31/CP
(Hervir, blanquear, escalfar)

1/3

Es una operacion que consiste en procesar comestibles por accion del ca-
lTor transmitido a traves de agua o caldo. Los alimentos se cuecen en agua
con el fin de hacer mas facil su ingestion y orientar sus caracteristicas
de sabor, consistencia y aspecto hacia un gusto determinado.

La coccidn en agua es aplicable a casi todos los alimentos. En este tipo
de procesamiento se distinguen tres modalidades: hervir, blanguear y es-
calfar. Todo comestible hervido o escalfado deja residuos en el Tiquido,
el cual se denomina Tuego caldo; los caldos pueden tener gran valor nutri
tivo y son indispensables en la preparacion de la mayoria de las salsas
y sopas.

PROCESO DE EJECUCION

10 paso  Ponga a hervir el liquido.

a Llene no mas de 3/4 partes del recipiente.

b Coloque el recipiente en el fogon, con fuego maximo.
29 paso Condimente, de acuerdo a la receta.
30 paso  Agregue el alimento que se deba cocer.

OBSERVACIONES

1) Si Ta coccion se hace para obtener un buen caldo, el alimen-
to se introduce en el 1iquido frio.

2) Para blanquear y cocer pastas, use abundante agua {propor-
cion 5:1).

3) En los demas metodos el 17quido apenas debe cubrir el alimen
to.

49 paso Deje cocer el alimento.
OBSERVACIONES
1) La intensidad del hervor usada en los tres me&todos es por 1o

general la siguiente.
a hervir (cocer en agua) - ebullicion lenta.
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OPERACION: COCINAR EN LIQUIDO REFER.:HO.31/CP|2/3 ‘
{Hervir, blanquear, escalfar) m

b Blanquear (escaldar) y hervir pastas - hervor vigoroso a fue-
go maximo.

___c Escalfar {poché) - mantener el 1iquido a punto de ebullicion,
sin que Tlegue a romper el hervor,

2) alimentos "harinosos" como pastas y otros deben, para evitar
que se peguen entre sf, revolverse durante la coccion.

59 paso  Quite la espwma del llquido (fig. 1).
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69 paso Verifique el punto de cocciom. . §
79 pas¢ Retire el alimento del caldo. -
CASO I - PIEZAS ENTERAS DE CARNES, AVES, PESCADOS, HUEVQOS, ete, -
a Retire cuidadosamente con la espumadera.
CASO II - COMESTIBLES "SUELTOS" (PASTAS, CEREALES, LEGUMBRES PI ii
CADAS)
a Yierta el alimento sobre un colador.
CASO III - CALDOS OBTENIDOS POR EL HERVOR DE ALIMENTOS NO COMES
TIBLES
a Trasiegue el caldo a otro recipiente. .

b Use cucharon.
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OPERACION: COCINAR EN LIQUIDG REFER.:H0, 31/CP
(Hervir, blanquear, escalfar)

3/3

89 paso

Deje enfriar el alimento,

CASO I - CARNES, AVES, PESCADOS, LEGUMBRES (HERVIDAS O ESCALFA-
DAS)

a Deje enfriar en temperatura ambiental.
b Tape con estamena o papel de aluminio.

CASOG IT - COMESTIBLES BLANQUEADOS. HUEVOS ESCALFADOS, PASTAS Y
CEREALES HERVIDOS

Pongalos bajo un chorro de agua fria.
O8SERVACIONES

1) Segun especificaciones de la receta, algunos alimentos hervi
dos o escalfados se enfrian dentro del caldo en que se hicieron.

2) Ciertos casos podran exigir eliminacion ¢ alteracion del or-
den de pasos de esta operacion.
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OPHBRACION: COCER ALIMENTOS AL VAPOR REFER.:H0, 32/CP|1/2
Es una operacion que consiste en procesar comestibles por accion del ca-
Jor, transmitido exclusivamente por medio de vapor de agua. Los alimentos
se cuecen al vapor con el fin de hacer mas facil su ingestien y orientar
sus caracteristicas de sabor, consistencia y aspecto hacia un gusto deter
minado. Se procesan al vapor todas las carnes, aves, pescados, frutas vy
legumbres de alto contenido de agua. Este metodo -de coccion es muy rapi-
do y los alimentos sufren poca perdida de valores nutritivos, por lo cual
es empleado prominentemente en cocinas de hospitales.

PROCESC DE EJECUCION
19 paso  Acondicione el equipo de coceidn al vapor,
CASQ I — HORNO DE VAPOR ("Steamer')
a Compruebe el funcionamiento del equipo.
b Verifique las valvulas de control.
CASO Il - OLLA DE PRESION
a Coloque el fondo faiso.
b Vierta agua hasta el fondo falso.
c Verifique el ajuste de la tapa y funcionamiento de la valvula
de seguridad.
20 paso  Ponga el alimento a cocer.
CASO I — HORNO DE VAPOR
a Ponga el alimento dentro de un
recipiente en el horno {fig.1). G
Gl : "/“:';‘“/f\
b Cierre Tas compuertas del hor- v
no, hermeticamente. d A=
- T o b
{ ﬁﬂ?;\\\ o :
c Abra la entrada de vapor. ,ﬁ”

=
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OPERACION: COCER ALIMENTOS AL VAPOR REFER.:H0.32/CP| 2/2

39 paso

49 paso

CASO II - OLLA DE PRESION

a Ponga el alimento sobre el fondo falso.

b Cierre la tapa hermeticamente.

¢ Lleve el recipiente al fuego.

OBSERVACION
Comestibles sueltos como legumbres cortadas menudas se cuecen

dentro de una bolsa de tela o recipiente perforado.

Deje cocer el alimento.

OBSERVACION

En hornos de vapor automaticos regule el tiempo de coccion con
el mecanismo interruptor de reloj.

Retire el alimento.

a Corte la fuente de calor y espere un minuto.

—

b Saque el comestible del recipiente.

50 paso

PRECAUCION
PELIGRO DE QUEMADURAS DE VAPOR . NO INTENTE ABRIR LAS COMPUER
TAS O TAPA DE LA OLLA MIENTRAS HAYA PRESION EN EL RECIPIENTE,

Deje enfriar el alimento.

oo,
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@ TERFOR OPERACION: GRATINAR, TOSTAR, ABRILLANTAR REFER.:H0.33/CP|1/1
@ s

Es una operacion que consiste en procesar comestibles por accion del ca
lor, transmitido por irradiacion de un metal caliente. tLos alimentos se
grétinan o tuestan bara'formar una costra alrededor del comestible, que
Té da un gusto y aspeéto pdrticuTar. Se distinguen tres tipos de grati-
nados: el gratinado completo, que involucra un proceso de coccion en todo
el alimento, el gratinado ligero o tostado en el cual se cuece solo  una
capa del a]imento'y el abri11aﬁtado, en el que se forma solo una pelicula
brillante sobre l1a superficie del alimento. Por lo genera1 los comesti-
bles que asi se procesan son productos semi-elaborados.

COCINERO
CIUO: 5-31.30

PROCESO DE EJECUCION

10 paso  Acondicione el equipo para gratinar.
OBSERVACIONES

1) Verifique el buen funcionamiento.

2) Caliente previamente el equipo.

20 paso  Introduzca el alimento en el equipo y guadie la intensidad del

calor.

39 paso  Deje cocer.

OBSERVACICON

Ajuste el tiempo y Ta temperatura durante la coccion.

000000 0000CCOCOIOCPCOCOCOFO0COCGOOOOOVOOOO0OCS

49 paso  Retire el alimento del equipo.

PRECAUCION

PELIGRO DE QUEMADURAS. NO INTRODUZCA LA MANO EN L& RECAMARA
DE COCCION,
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CIU0: 5-31.30

OPERACION:  ASAR A LA PLANCHA O PARRILLA REFER.:HO . 34/CP

1/2

Es una operacion que consiste en procesar comestibles por accion del ca
Tor aplicado, en el caso de la plancha, por transmision directa de un me
tal caliente o, en caso de la parrilla, por exposicion directa al fuego.

Los comestibles que se asan de esta manera cambian de sabor, consistencia
y aspecto de una manera muy particular. Se procesan a la plancha o parri
11a especialmente carnes, aves, pescados y otros alimentos crudos,tiernos
y fraccionados en cortes individuales o "steaks". Algunas masas de huevo
y harina, tales como "waffles", panqueques y tortillas, también pueden
asarse a la plancha.

PROCESO DE EJECUCION

19 paso  Acondicione el equipo.

CASO I - EQUIPOS ELECTRICOS O DE GAS
a Caliente previamente el equipo.
b Gradue la temperatura.

CASO II — EQUIPOS CON CARBON VEGETAL

a Cotoque el carbon debajo de la parrilla.
b Encienda el carbon.

¢ Espere gue el carbon se convierta en brasa.

OBSERVACION
La brasa de carbon vegetal debe estar al menos 15cm debajo de
la parrilla.

29 paso  Engrase la parrilla o plancha.
a Use una brocha.

b Deje solo una fina pelicula.

39 paso Unte de grasa el alimento.
OBSERVACION
E1 uso de la grasa en los pasos 29 y 39, es para evitar que el
alimento se adhiera al metal del equipo;la diferencia con otros
tipos de coccion, es que l1a grasa no debe actuar como transmi-
sor del calor.




OPERACION: ASAR A LA PLANCHA O PARRILLA REFER.:HO. 34/CP

2/2

40 paso

59 paso

69 paso

79 paso

Coloque el alimento sobre la plancha o parrilla caliente.

OBSERVACIONES
1) En caso de "steak", use las manos.

2) En caso de masas liquidas, use un cucharon.

PRECAUCION

PELIGRO DE QUEMADURAS . NO TOQUE EL METAL NI SE ASUSTE CUANDO
CREPITA LA GRASA; TRABAJE RAPIDO Y PRECISO.

Deje cocer el alimento.

a Ase por un lado a fuego maximo.

Voltee la pieza con paleta o tenedor.

b
¢ Ajuste la temperatura que actua sobre el alimento.
—d

Termine de cocer.

OBSERVACION
No pinche el alimento; el producto perderia su jugosidad.

Verifique el punto de coccion.

Retire el alimento del calor.

OBSERVACION

Como todos Jos alimentos que se procesan por coccion rapida,los

asados a la plancha o parrilla deben servirse inmediatamente pa

ra conservar su buen sabor.

®
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OPERACION: SALTEAR, SOFREIR, FREIR EN SARTEN

BEFER.:HQ.35/CP

1/2

Es una operacion que consiste en procesar comestibles por accion del ca

lor aplicado por medio de una grasa. Los alimentos que se procesan por

este metodo de coccion rapida cambian de sabor, consistencia y aspecto;

obtienen una costra exterior suave y un nucleo tierno y jugoso.

Se preparan de esta manera todo tipo de carnes tiernas, crudas, legumbres

y frutas, pastas alimenticias y otros, generalmente pre-cocidas.

PROCESO DE EJECUCION

19 paso

29 paso

30 paso

Vierta grasa en la sartén, dejando que una pelicula fina cubra
el fondo del recipiente.

Lleve la sartén al fuege maximo.

OBSERVACI10ON
Espere que la grasa este bien caliente.

Eche el alimento en la carten.
a Incline la sarten.

b Coloque el comestible en Ta parte no cubierta por la grasa
(fig. 1).

OBSERVACION
De frefrse alimentos en rebanadas grandes (por ejemplo escalo-
pes) coloque el Tade mas bonito hacia abajo.

PRECAUCION

{ PELIGRO DE QUEMADURAS! NO TOQUE LA SARTEN CON LAS MANOS . SU
JETE CON UN PANO Y CUIDE DE NO SALPICARSE CON LA GRASA CALIEN
TE.




OPERACION: SALTEAR, SOFREIR, FREIR EN SARTEN | REFER.:H0.35/CP

2/2

49 paso

5@ paso

69 paso

79 paso

Dorve el alimento en fuego maximo hasta que el comestible  tome
un bonito color.

OBSERVACION
Este paso no se hace en el salteado de algunos alimentos o rece

tas especificas (por ejemplo pastas y verduras).
Voltee el comestible.
__a Agite la sarten.
__b Ayudese con una espatula o tenedor.
Termine de cocer el producto.
__a Modere el fuego.
__b Verifique el punto de coccion.
Retire la comida del fuego.
OBSERVACION
Como todos los alimentos que se procesan por coccion rapida,los

salteados,sofritos o fritos en la sartén deben servirse inmedia
tamente para conservar su buen sabor.

°:i-,
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=~ OPERACION: FREIR £EN FRITURA REFER.:H0 .36/CP| 1/2
{aceite hondo)
Es una operacion que consiste en procesar comestibles por accion del ca
lor aplicado por un bano de grasa caliente. Los alimentos que se proce
san por este método de coccion rapida cambian de aspecto y sabor, obtie-
nen costra exterior impregnada de grasa y un nucleo jugoso.
Se frien de esta manera todos los tipos de alimentos crudos, tiernos y
tambien pre-cocidos o semi-preparados; en algunos casos, comestibles que
son empanados antes de freirse para ayudar 2 formar la costra necesaria.
PROCESO DE EJECUCION
19 paso  Caliente la grasa, utilizando freidor o caldero y fogon.
OBSERVACIONES
1} En equipos con termostato gradue a la temperatura necesaria.
2) Utilice grasa limpia en cantidad suficiente para que el ali-
mento por freir pueda flotar en ella.
20 paso  Coloque el comestible en una cesta para freir.
a Escurra bien el alimento de migas, agua, etc.
b No recargue la cesta con el comestible,
OBSERVACION
Piezas grandes y huevos no necesitan de la cesta.
30 paso  Inserte el alimento en la gra
sa caliente. y ///”
. 7
OBSERVACTON =N Ky
Introduzca lentamente para | o Syl e
y, 4
evitar que Ta grasa espume de Q%y/;%f ;
. 4 B 4 é
masiado (fig.1). 7 | N 7
7 7 G i)
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7 4 S il
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OPERACION: FREIR EN FRITURA REFER.: H).36/CP
@ (aceite hondo)

2/2

4Q paso

PRECAUCIONES

PELIGRO DE QUEMADURAS. NO PONGA LA MANO SOBRE LA GRASA HIRVIEN
TE.

PELIGRQ DE INCENDIO. GRASA QUE SE DEJE ESPUMAR POR ENCIMA DEL
RECIPIENTE PUEDE INCENDIARSE SOBRE EL FOGON.

Deje fye{r.

a Agite lentamente el alimento en Tas frituras.

b Espere hasta que esté en su punto.

————

c Verifique el punto de coccion.

59 paso

d Voltee con espumadera piezas mayores.

Retire el producto de la fritura.

OBSERVACIONES
1) Deje escurrir la grasa.

2) Como todos Tos alimentos que se procesan por coccion rapica ,
los fritos en la fritura deben servirse inmediatamente para con
servar su buen sabor y aspecto.

]
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CIV0: 5-31.30

OPERACION: ASAR AL HORNO REFER.:HO.37/CP| 1/2
(asar, hornear)

Es una operacion que consiste en procesar comestibles por accion del ca
Tor transmitido por el aire y a veces la grasa, calientes.

Los alimentos que se procesan por este metodo de coccion, cambian de sa
bor y aspecto; se les forma una costra en todo su rededor y su nucleo se
cuece, de fuera hacia dentro en su propio jugo. Algunas veces, los ali
mentos son envueltos en una pasta o en papel de aluminio a modo de costra
postiza. Se hornean principalmente cortes at mayor de carnes tiernas, a-
ves y pescados enteros, legumbres y frutas crudas o pre-cocidas, as’ como
masas y pastas de pasteleria y panaderia.

PROCESO DE EJECUCION

19 paso Caliente previamente el hormo.
OBSERVACIONES
1) Gradue el termostato.
2) Espere hasta que el horno alcance la temperatura exigida.

20 paso  Prepare el recipiente en donde va a hornear.

CAS0 I - ASADOS DE COCINA
a Vierta grasa en la sarteén.

CASO II -~ BIZCOCHERIA
a Revista el interior del molde con papel.

CASQ III - PASTAS

a Engrase el molde con una pelicula fina,por medio de una brocha.

b Espolvoree harina si la receta lo exige.

30 paso Dore el alimento, en fuego al maximo.
___a Caliente la grasa en el fogon.
__b Sofria el comestible por todos lados.
OBSERVACION
Este paso solo se hace con algunas piezas de carne, aves o le

gumbres, si la receta asi To especifica.

49 paso  Introduzca el comestible en el horno pre-calentado.




- OPERACION: ASAR AL HORNO REFER.:HO.37/CP(2/2
(asar, hornear)

59 paso

69 paso

79 paso

89 paso

OBSERYACIONES
1} Carnes y aves se meten al horno con el lado bonito hacia abaz
Jo.

2) Segln especificaciones, al-
gunas veces las carnes se asan
sobre huesos picados o un fon-
do falso de parrilla, coloca-
do dentro del recipiente

{(fig. 1).

Deje cocer el alimento,
CASO I — ASADOS DE COCINA Fig. 1

a Rocie frecuentemente la pieza con el jugo que se acumyla en
Ta asadera.

b Voltee el comestible para que se procese uniformemente.

CASO II ~ PASTELERIA, PANADERIA (excepto masas de huevo).
__a Cueza con el horno hermeticamente cerrado.
b Procure ver o tocar el alimento lo meﬁos posible.
___C Inyecte vapor si la receta lo especifica.

CAS0 III - MASAS DE HUEVO (merengues, bizcochos).
a Hornee con la ventilacion abierta.

Verifique el punto de coceton,usando una aguja, el tacto o wun
termometro.

Retire el alimento del horne.

Deje reposar el alimanto.

a Coloquelo en temperatura ambiental.

b Espere por 1o menos 15 minutos antes de cortar o pincharlo.
0BSERVACION '

La presion del jugo interno del alimento hacia la costra dismi-
nuye con el reposo; si el comestible es cortado antes, se perde
ria esta jugosidad y quedaria seca.

L.
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OPERACION: GUISAR, ESTOFAR, BRASEAR

REFER.:H0 .38/CP

1/2

Es una operacion que consiste en procesar comestibles por accion del ca
lor. La coccibn se realiza en dos etapas;el alimento se cuece al calor se
co,en una grasa al pfincipio,y termina de cocerse en calor himedo transmi
tido por medio de un fondo y el vapor producido por este. Es este un me
todo de coccion lenta y se aplica principalmente a carnes, aves y maris-
cos de carne dura y legumbres. Aparte de la coccion del alimento, en es
te proceso se obtiene, como sub-producto, una salsa, "companera" de la
carne.

Guisar, estofar y brasear son tres metodos diferentes, pero con procesos
de ejécucian muy pafecidos. E1.guisado se aplica a alimentos fracciona-
dos menudos, y se utiliza poca grasa y mucho 17quide. En el estofado v
braseado cortes mayores son procesados en recipientes semi-herméticos; en
el estofado el peso de la coccion esta en el vapor, en el braseado,ademas
del vapor, en la grasa y el 1iquido.

PROCESO DE EJECUCION

10 paso  Caliente grasa en un brasera o cacerola con tapa.
20 paso  Saltee el alimento.
CASO I — CARNES, AVES,.,
__a Dore uniformemente a fuego maximo.

CASQO II - LEGUMBRES
a Saltee sin que el alimento tome color.
b Procese con el alino que exija la receta (excepto la sal).

30 paso  Retire la pieza.
a Use espumadera.
b Coloquela en otro recipiente.

49 paso  Sofria la "mirepoiz".
__a Utilice la grasa en que preparo la pieza.
__b Dore ligeramente.
_ ¢ Condimente con especias.
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OPERACION: GUISAR, ESTOFAR, BRASEAR i REFER.:H0. 38.CP

59 paso

69 paso

70 paso

80 paso

9¢ paso

10¢ paso

119 paso

129 paso

139 paso

Junte el alimento con la mirepoiz, en el recipiente en que esta
el alino.

Flamee el comestible.

OBSERVACION
Los pasos 39 al 69 solo se aplican a carnes, aves y mariscos, y
cuando la receta los exige.

Agregue los condimentos liquidos.
Adicione el liquido.

CASC I - GUISO
a Use un caldo, agua o fondo claro segun receta.

b Cubra el alimento.

CASO II — ESTOFADO Y BRASEADO
a Use un fondo moreno.

b Cubra el alimento hasta la mitad.

Ponga a hervir el liquido y revuelva para evitar que el alimen-
to se pegue.

Introduzca el producto en el horno pre-calentado.

OBSERVACIONES
1) Tape el recipiente.
2) En caso de emergencia se puede cocer en la parte alta de Ta

cocina.

Deje coceyr lentamente.
a Revuelva de vez en cuandg.

b RocTe constantemente el producto con el jugo o fondo.

Verifique el punto de coccion.

Retire el alimento del fuego,

°ilo,
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OPERACION: CLARIFICAR CALDOS REFER.:H0.39/CP

COCINERO
CIu0: 5-31.30

'!Ill N NN X

Es una operacion que consiste en eliminar, con ayuda de claras de huevo,
Jos restos solidos de alimentos que enturbian los caldos y no pueden ser
eliminados por colado. Los caldos clarificados tienen mejor aparencia
{cristalinos), sabor mas pronunciado y excelente valor nutritivo. Se cla-
rifican principalmente caldos de res y de aves para servirios como con-
SOmes .

PROCESO DE EJECUCION

10 paso  Muela los ingredientes solidos, con el molino de carne con dis

co provisto de huecos grandes.
OBSERVACION
Por 1o general, los ingredientes solidos se componen de carne,
tendones, menudencias y legumbres de raiz y bulbo.
29 paso  Eche los ingredientes en una cacerola.

30 paso  Agregue claras de huevo.

OBSERVACION
Los caldos salados necesitan mas claras que 105 50505.

49 paso Adicione los condimentos, excepto la sal.
50 paso  Amase la mezcla con la mano (fig.d).
69 paso Agregue caldo frio.
GBSERVACION
Agregue aproximadamente 1/4
del volumen de la mezcla.
70 paso  Vierta caldo caliente sobre
ta mezcla.

a Eche cucharon a cucharon.

b Entremezcle con una mano.




OPERACION: CLARIFICAR CALDOS REFER.:H0.39/CP|2/2

B89 paso

90 paso

OBSERVACION
Adicione tanto caldo hirviente como temperatura pueda resistir
la mano.

PRECAUCION
¢ PELIGRO DE QUEMADURA! HO VIERTA EL CALDO DIRECTAMENTE  SOBRL
LA MANO

Lleve la mezcla al fogon.

OBSERVACION
Mantenga fuego moderado.

Vierta el resto del caldo caliente.

a Revuelva cuidadosamente el fondo del recipiente.

b Use pala de madera.

109 paso

119 paso

129 paso

Deje herveir.
OBSERVACIONES
1) Modere el fuego para una ebullicion muy lenta.

2) La ebullicidon fuerte o la agitacion del caldo al revolverlo,
puede destruir el clarificante y enturbiarlo.

Retire el caldo del fuego y espere que el clarificante se asien
te en el fondo.

Cuele el caldo.

a Use estamena y cucharon
(fig. 2).

b Vierta con cuidado.

oo
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. OPERACION: LIGAR FONDOS Y CALDOS CON REFER_:HO . 40/CP
HARINAS Y/ FECULAS

1/2

Es una operacion que consiste en espesar fondos y caldos concentrados pa
ra convertirlos en saisas o sopas. Una vez ligados, los fondos y caldos
tienen mejor terminacion y mas cuerpo.

Esta operacion, generalmente, es realizada por el cocinero en salsas o en
sopas y legumbres.

PROCESO DE EJECUCION

19 paso  Componga la liga.

CAS0 I — ROUX

__a Derrita la grasa.

___b Adicione la harina.

__¢ Tueste la mezcla uniformemente al grado de calor que especifi-
ca la receta.

__d Prepare el roux en la cacerola en que va a ligar la salsa.

CASO II - LIGAZON DE LIQUIDOS: (agua, leche, vino y otros)
a Mezcle vigorosamente la harina y/o fecula con el 1iquido.
b Cuele la mezcla.

__c Utilice paila, batidor de alambre y colador fino.
CASO III - MANTEQUILLA - HARINA

___a Trabaje la mantequilla con Ja harina.

___b Obtenga una mezcla homogenea.

20 paso  Ponga a hervir el fondo o caldo que se quiere espesar hasta que
hierva a borbotones.

30 paso Adicione la liga al liquido.
a Jdunte poco a poco.

b Bata vigorosamente con un batidor de alambre.




OPERACION: LIGAR FONDOS Y CALDOS CON | REFER.: HO.40/CP
HARINAS Y/0 FECULAS

2/2

49 paso

59 paso

69 paso

70 paso

80 paso

99 paso

109 paso

OBSERVACION
Adicione siempre ligas frias a liquidos calientes, o viceversa,
1iguidos frios a ligas calientes {roux).

Aierva la salsa.
__a Eleve Ta mezcla a punto de ebullicion,
__b Revuelva constantemente.
__C Modere el fuego.
__d Deje hervir lentamente

OBSERVACION
Las salsas y sopas asi ligadas se dejan hervir hasta que desapa
rece el sabor a harina cruda.

Retire del fuego.

Cuele el alimento en estame®..

Ponga a hervir de nuevo y deje vomper el hervor.
Retire del fuego.

Prepare la "liga fina".
a Mezcle los inaredientes.
b Use paila y batidor.

Agregue la "lrga fina' a la salsa ¢ sopa.
a Vierta poco a poco.

b Revuelva constantemente.

OBSERVACIONES
1} Las ligas finas se utilizan s0lo para mejorar cremas y "ve-
Toutes".

2) Una vez agregada la tiga fina, el 1iquido no debe volver a
hervir,

ojlo
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OPERACION: PREPARAR SALSAS POR EMULSLON REFER KO, 4] /P

/2

Es una operacion que comsiste &n 1igar fondos grasos (aceites, mantequi-
11a) con yemas de huevo y aderezos /o0 guarniciones, Los productos obte
nidos en este proceso son salses de las Tamilias holandesa o mayonesa,ca
Viente 1a primera y fria la segunda. Estas salsas, conocidas como  “fi-
nas”,se utilizan como acompanamlents, aderezo, liga,revestimiento, etc. en
un sinffn de plates frios y calientes,

PROCESO DE EJECUCION

19 pase Ontresazcle bien la gomm.

DBSERVACION
Use paila vy batidor de alambre noxidatrles.

29 paso  Condimente.
a Adicione todos los condimentos (f1g.1]-
b Mercle bien.

3¢ paso Bala i mescLlo.

Fig: 1

CASD I = SALSAS CALIENTES (NOLANDESA, BEASTESK)
___ 4 Bata vigorosamente.
__b Trabaje sobre un recipiente con agus caliente (' 709C).
— L La mezcla debe entibiarse uniformemente, sin cuajar

PRECAUCION

PELIGRD DE QUENADURAS, PROTEJASE LAS MAMZS DEL VAPOR QUE ESCAPA
ENPRE EL RECIPIENTE CON AGUA Y LA PAILA, EN LA FREFPARACION DFE
SALSAS CALIENTES.




OPERACION: PREPARAR SALSAS POR EMULSION REFER.:HO.41/CP|2/2

————

49 paso

59 paso

69 paso

79 paso

89 paso

CASO IT - SALSAS FRIAS (Mayonesa)

a Bata uniformemente toda la masa.

b Trabaje a temperatura
ambiente,

Adiciome el aceite (fiqg.2).

a Agregue poco a poco.
b Bata ininterrumpidamente.

OBSERVACIONES
1) Un exceso en la adicion de aceite corta la salsa.

2) Vierta aceite caliente a salsas calientes y frias (temperatura
ambiental) a salsas frias.

Retire la salsa del calor (sflo nara salsas calientes),

Adeprece la salsa.
a Entremezcle los demas ingredientes con la salsa.
b Use batidor de alambre.

"Alargue" la salsa.
a Adicione agua, cucharita a cucharita.
b Mezcle ininterrunpidamente.

DBSERVACION

Salsas emulsionadas que tiendan a cortarse se pueden salvar, co
mo se explica en el paso 70; se adiciona agua hirviente a sal
sas frias y agua helada a holandesas.

Guarde la salsa,

OBSERVACIONES

1) Conserve salsas frias en temperatura ambiental fresca (+8 a
+ 109C).

2) Utilice salsas finas calientes, rapidamente.

.Ei@..
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OPERACION: PREPARAR PASTAS FUERTES Y RBFER.:H0.42/CP|1/3
ELASTICAS

Es una operacion que se realiza manualmente o con ayuda de una amasadora
y consiste en combinar hérinas con otros productos alimenticios, para con
vertirlos en masas homogéneas que se utilizan en la confeccion de algunos
tipos de pasteleria y pastas italianas.

PROCESO DE EJECUCION

10 paso Cterna la harina.
29 paso  Forme wn montor con la harina.
CASO I - ELABORACION tZiIUAL

a Coloque sobre una plancha de mdrmol, acero inoxidable o madera.

b Junte 1a harina en el centro.

CASQ II - ELABORACION MECAN 1 44DA
__a Fije el recipiente de 1a maquina.
b Vierta la harina.

30 paso  Adicione lcs demas ingredientes de la pasta.

a Coloque los condimentos y entremézclelos con la harina.

—_—

b Haga una cavidad en el centro de la harina.

¢ Agregue los ingredientes s0lidos en pequenos pedazos.
d Vierta los componentes 1iquidos (fig.1).




OPERACION: PREPARAR PASTAS FUERTES Y REFER.: H0.42/CP
ELASTICAS

2/3

4Q paso

OBSERVACIONES

1) Es mas facil adicionar harinas a las masas preparadas que 11
quidos; reserve un poco de harina aparte, para adicionarla lue

go, si fuera preciso.

2) Las masas fuertes y elasticas se preparan siempre con hari-

nas de fuerza.

3) De hacerse pasta con levadura, es necesario disolver primero

el fermento en agua.

Amase la pasta.
CASO I - ELABORACION MANUAL

a Entremezcle 1os ingredientes 1iquidos con la harina,

b Incorpore toda la harina, poco a poco.

¢ Amase la pasta con la palma de las manos, hasta que se forme

una masa homogenea.
CAS0 I7 — ELABORACION ! oUCANTZADA

a Coloque un gancho amasador en la maguina.

b Ponga en funcionamento el equipo a velocidad minima.

d Espere hasta que la pasta adquiera la consistencia y uniformi

¢ Lleve el recipiente hacia el gancho poco a poco.

dad requeridas.
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OPERACION: PREPARAR PASTAS FUERTES Y REFER.:}'0.42/CP| 3/3
ELASTICAS

52 paso

69 paso

OBSERVACIONES

1) si la masa queda algo blanda, adicione harina durante el ama

sado.

2) En la elaboracion deben incorporarse todos los componentes
de 1a masa; la mesa y el recipiente deben quedar limpios y Ta

masa despegada de los mismos,

Forme una bola con la pasta.

a Espolvoree harina sobre la mesa.

b ModeTe la masa con la palma de las manos en forma de bola.

Deje reposar la masa.

a Tape la pasta con un pano himedo.

b Coloque en un lugar fresco.

OBSERVACIONES

1)} En caso de masas de Tevadura, la pasta se tapa con un pano

seco y se deja reposar en temperatura ambiental.

2) Las masas de levadura aumentan su volumen durante el reposo;
segun indicaciones de la tarea, es posible que estas pastas se
modelen antes del reposo.
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OPHRACION: PREPARAR PASTAS HOJALDRADAS BEFER.:HC.43/CP

1/4

Es una operacion manual que consiste en combinar de acuerdo con un proce
dimiento determinado, diferentes productos. Con las pastas asT confeccio
nadas se preparan, después de un proceso de coccion, diferentes pasteles,
empanadas, salados, costras para rellenos y otras preparaciones.

PROCESO DE EJECUCION

19 paso  Amase la grasa.

a Utilice grasa fresca.
b Trabaje sobre una mesa de marmol.
¢ Amase con el rollo o las palmas de las manos.

20 paso  Forme wun bloque con la grasa.

OBSERVACION

E1 bloque debe tener la forma pa-
recida a un mosaico (fig.1).

39 paso  Prepare la masa elastica,.

a Use harina de trigo, agua y sal.
b Forme una bola con la masa.

40 paso  Haga wna ineisidn en forma de crusz

en la masa.

OBSERVACION

La incision debe hacerse hasta la
mitad de la pasta (fig.2).




OPERACION:  PREPARAR PASTAS HOJALDRADAS REFER.: HO, 43/CP

2/4

590 paso

Estire la masa.

a Espolvoree harina sobre la mesa.

60 paso

b "Abra"la masa con las manos, partiendo del centro de la cruz

hacia afuera (figs. 3y 4).

c Estire 1a masa con el rodillo, del centro hacia las puntas.

OBSERYACION

1) La masa debe quedar en forma
de cruz (fig.5).

2) E1 centro de la pasta ha de
tener mayor espesor que las ex-

tremidades.

Envuelva el bloque de grasa con la pasta.
a Cologue la grasa en el centro de la masa (fig.6).

b Doble las extremidades sobre el bloque de grasa (fig.7).

¢ Yoltee la masa de manera que los dobleces queden hacia abajo.

o

o

®
0000600000000 06000COCBOCGCOCOOCOCOOOO0O

4

bedooo00



{

XY X
OE‘D

000000000000000000000000000080000
O

}

,.

OPERACION: PREPARAR PASTAS rl0JALDRADAS REFER.:H0.43/CP| 3/4

70 paso  Lamine la masa hasta obtener un espesor de unos 3cm (fig.8).

Fig.8

OBSERVACION

80 paso Retire el exceso de harina CON
una escobilla adecuada (fig.9).

Fig.9
90 paso  Dele wna "wuelta simple” a la masa.

a Doble 1/3 de pasta hacia el centro (fig.10).

b Doble el otro tercio sobre el primero (fig.11).

Fig.10 ..
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OPERACION: PREPARAR PASTAS HOJALDRADAS REFER.;H0.43/CP

109 paso ' Deje reposar la masa .
a Envuélivala en un pafio humedo.
b Coldquela en el refrigerador durante unos 40 minutos.

119 paso Déle una vuelta doble a la masa.
a Lamine la masa hasta lograr un espesor de 2 a 3cm.

b Doble 1/4 de pasta de cada lado hacia el centro (fig.12).

¢ Superponga 1as mitades (figs. 13 y 14}.

Fig.14
OBSERVACIONES

1) Repita una vez mas los pasos 9, 10 y 11.

2} Para recordar cudntas "vueltas" fueron dadas, marque
una haciendo puntos con los dedos en la pasta.

129 paso  Guarde la masa.
a Mantenga 1a masa en el refrigerador.
b Envuelva en panio himedo.

0OBSERVACION
Haga una vuelta sencilla en la masa antes de usarla.

cada
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OPERACION:  (OMPONER SANDWICHES, CANAPES y | REFER.:HO.44/CP
[m SIMILARES

1/3

Es una operacion que consiste en ensamblar correctamente los elementos

que componen los sdndwiches, canapés, emparedados y similares.

Con esta operacion se crea un plato comestible formado por otros alimen-

tos preparados, de sabor y presentacion diferente al de sus componentes.

PROCESO DE EJECUCION

19 paso

29 paso

Escoja las tajadas de pan.
OBSERVACIONES
1) Para sindwiches se utilizan 2 a 3 tajadas de pan de sdndwich

(fig.1), cortadas transversalmente, o pahecillos abiertos hori-
zontalmente por la mitad.

2) Los canapes se preparan en rebanadas delgadas de pan de sdn-
dwich, cortadas longitudinalmente, o de galietas especiales, se
gun la receta (fig.2).

3) Segun Ja receta, el pan puede ser previamente tostado.

4} Otros emparedados, como tostadas y cachapas se preparan con
su porcion de "pan especial®.

Prepare la wntadura y amase el alimento hasta que quede untucso.




OPERACION: COMPONER SANDWICHES, CANAPES Y REFER.: H0.44/CP| 2/3
m SIMILARES

39 paso

Unte el pan.
a Use la paleta pequena.

b Cologue una capa uniforme en el espesor que exige la receta,

49 paso

(fig. 3).
¢ Ponga la untadura en el lado

del pan que mira hacia arriba en
sandwiches abiertos y canapes y \
en el lado que quedara hacia

adentrec en Tos demds emparedados.

OBSERVACION Fig. 3
Algunos séndwiches se tuestan con la untadura.
Cologque el relleno.

a Rellene toda la superficie de una de las tajadas de pan lo

50 paso

mas uniformemente posible (fig.4).
b Celogue el relleno sobre la un
tadura en el orden que especifi-
ca la receta.

Tape el emparedado.

a Coloque la sequnda :ajada de

pan sobre el relleno con la par
te untada hacia abajo {fig.5).
b Oprima suavemente con una pa-

leta,

OBSERVACION
Este paso solo se hace con empa

redados "“cerrados".

@0
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OPERACION: COMPONER SANDWICHES, CANAPES Y REFER.:HO .44/ CP

3/3

SIMILARES

6¢ paso

79 paso

Coloque el segundo relleno como en 10s pasos 49 y 59.

OBSERVACION
Este paso solo se hace con sdndwiches de 3 pisos.

Bmpareje el comestible.

a Empareje la orilla.

b Recorte la costra.

89 paso

Corte el producto.

CASO I - EMPAREDADOS

a "Fije" el sandwich con palillos.

b Corte con cuchillo de sierra (fig.6).

Fig. &

CASO II — CANAPES Y SANDWICHES ABIERTOS

a Divida en piezas pequenas.

99 paso

OBSERVACION
La forma y tamano en que se cortan estos comestibles los deter

mina la receta.

Decore el plato.
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OPERACION: PREPARAR TORTILLAS ¥ HUEVOS mnn-asf:ﬂnﬁ
REVUELTOS

Es una operacion que consiste en procasar und masa de huevos batidos,cua-
jandolos em una grasa, por medio de calor. Los huevos que as? se prepa-
ran adquieren un sabor y una presentacion especifica.

Las tortillas y huevos revueltos som la base de muchos platos. 5e consu
men principalmente en el desayuno o como entresmeses calientes; ademas, se
presentan estos alimentos como guarnicidn y acompanamiento de carnes, san
dwiches, legumbres y otros platos.

PROCESO DE EJECUCION

19 paso

29 paso

¥ paso

40 paso

50 paso

69 paso

GASD = TQRTILLAS FRANCESAS Y MUREVOS REVUELTOS
Casqua Llow hugvow.

Bata log huavos, entromezclando bien 1as claras con las yemas,
sin formar espums,

OBSERVAC I ONES

1) Use reciplente ¥ batidor de alembre

Z2) Adiciang leche %1 s para huevas revuelbos.
Condimgnte (o mana.
Anads la guarwicidn que sepecifica la receta,

Coldemts [z grasa en una sirtén curada,

MBSERVACON
Lieve 4 fuego fuerte.

Vierta la wopn 4o Auwery an I sortdn  (fig.1).
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[ﬂ OPERACION: PREPARAR TORTILLAS ¥ HUEVOS REFER.:HD . 45/CP| 2/5

T2 paso  Cuaje la masa.
__a Revuelva constantemente para evitar la formacion de grumos
(Fig. 2)
b Arrincong £ huevo,trabajando con 1a sartén en posicion  in-
clinada.
L Espere que Ta masa tome una consiitencia cremosa y algo espe-
5a.

80 paso  Jerpegva ls masa y deje la sarten descansar sobre el fuego
por uhos nstantes para- gque s fﬂr’m& una suave coslra,

OESERVAL 10N
La codtra no debé  toar color

99 paso Enrolie o moca.

a Uti11ce uny paleta o un tensdor (fig.3).

b Forme un rollo en forma dé VL
. )
cigarrd grande,

Fig. 3

OBRSERVALCTON
Este paso sole se hace para preparar tortillas.
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OPERACION: PREPARAR TORTILLAS Y HUEVOS REFER.:H0.45/CP
@ REVUELTOS

109 paso Presente el huevo revuelto o la tortilla sobre el material de
servicio pre-calentado (fig. 4).

“&‘ﬁ£.;=;;

OBSERVACIONES Fig. 4

1) Los huevos revueltos se sirven con el Tlado cremoso ha
cia arriba.

2) A las tortillas se les deja tomar un poco de color vy se sir-
ven con el lado bonito hacia arriba.

119 paso Rellene la tortilla.

a "Abra" la tortilla haciendc un corte en el centro del produc
to.

b Coloque el relleno (fig.5).

OBSERVACIONES Fig. 5

1) Este paso solo se hace si la receia asi To exige.

2) Una vez preparados, estos productos deben servirse de inme
diato y muy calientes, para evitar la perdida de sabor, consis
tencia y presentacion.




OPERACION: PREPARAR TORTILLAS Y HUEVOS REFER.:H0.45/CP| 4/5
REVUELTOS

19 paso

29 paso

30 paso

49 paso

59 paso

69 paso

79 paso

CASO II - TORTILLAS ESPANOLAS
Casque los huevos.
Bata los huevos hasta que queden espumosos.

OBSERVACION
Use recipiente y batidor de alambre.

Condimente la masa.

Caliente la grasa en sarten curada, especial para este tipo de
tortilias.

OBSERVACION
Se utiliza un determinado tamafo de sarten segdn el ndimero  de
porciones gue se preparan a la vez.

Saltee las papas dejando dorar bien.

OBSERVAC[ONES
1) Utilice papas cortadas en rebanadas u hojuelas,crudas o co-

cidas.
2) En algunos casos, se exige tambien 1a adicion de cebolla a

la tortilla.

Vierta la masa de huevos sobre las papas.

Deje cuajar el huevo hasta que se forme una costra de color do-

rado en el fondo.

OBSERVACION

Use fueqgo moderado.

°ilo
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OPERACION: PREPARAR TORTILLAS Y HUEVOS REFER.:H0.45/CP|5/5
REVUELTOS

P00000e

80 paso Voltee la tortilla.

Fig. 6

a Cologue una tapa sobre la sarten (fig.6). Fig. 7
b Voltee la sarten con la tapa puesta (fig.7).

St

¢ Retire la sarten de encima de la tapa.

d Deje que la tortilla se deslice de nuevo en la sarten (fig.8).

PRECAUCION
PELIGRO DE QUEMADURAS AL VULTEAR LA SARTEN.

9¢ paso Dore el otro lado de la tortilla
10Q paso  Presente la tortilla.
a Coloquela sobre un plato o fuente ore-calentados.

b Adornela.

OBBERVACION
Las tortillas espanolas se pueden servir calientes o frias.
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CIUO: 5-31.30

~. OPERACION: NAPEAR, CUBRIR Y ABRILLANTAR »
ALIMENTOS REFER:H0,46/CP| 1/4

Es una operacion que consiste en recubrir con fondos, salsas, gelatinas,
con fines principalmente decorativos, alimentos preparados.Esta operacion
se practica con casi todos los platos calientes que se sirven con una
salsa caliente de acompanamiento y como adorno y sazon de platos  frios,
tales como en§a1adas compuestas, "mousses" y piezas de asados frios.

'PROCESO DE EJECUCION

CASO I - CUBRIR, NAFEAR Y ABRILLANTAR

19 paso  Coloque el alimento sobre una parrilla.

OBSERYACIONES
1) E1 lado bonito debe quedar hacia arriba.

2} Coloque una bandeja debajo de la parrilla.
3) Este paso solo se hace con alimentos frios y en donde el 13-
quido apenas debe cubrir el producto.

20 paso Caliente el liquido. ?%qﬂmmzyf

Ty’

!

a Elevelo a temperatura apro-
piada. ' B _

b, Verifique el espesor (fig.1)}.

39 paso  Recubra el alimento.
OBSERVACIONES

1) En caso de salsa y fondos use
un cucharon o cuchara con capacidad justa para cubrir una pieza.

(Fig.2). o F
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OPERACION: NAPEAR, CUBRIR Y ABRILLANTAR lm.-HOABJCP\?/”

ALIMENTOS

49 paso

19 paso

20 paso

30 paso

49 paso

2) En caso de gelatinas use una brocha suave (fig.3) y pincele
rapidamente.

Deje esourrir.

CAS0O IT - CUBRIR Y ABRILLANTAR POR INMERSION
Prepare los utenstlios .

OBSERVACION

Cologue una parrilla con bandeja.

Caliente el llgquido.

Sujete el glimento usande tenedor, pincho o pinzas.

Sumerja el alimento en el liquido (fig.4) y espere unos 1instan
tes.

Fig. 4
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OPERACION: NAPEAR, CUBRIR Y ABRILLANTAR REFER.:H0.46/CP
[m ALIMENTOS

3/4

99 paso

69 paso

79 paso

19 paso

20 paso

3¢ paso

49 paso

Retire el alimento del liquido y deje escurrir ligeramente.

Ponga a secar sobre la parrilla(fig.5).

Retire el alimento de la parrilla y recorte "gotas cuajadas".
CASO III - REVESTIMIENTO INTERIOR DE MOLDES CON GELATINAS

Seleccione el molde.

OBSERVACION
E1 molde debe estar limpio, seco y sin grasa.

Caliente el liquido.

Llene el molde con el liquido.

Enfrie el liquido.
a Sumerja el recipiente en agua helada hasta la altura a la que
desea que llegue el revestimiento.

b Verifique el espesor del revestimiento con el dedo.

59 paso

6% paso

Vacie el molde y deje escurrir sobre una parrilla.

Pegue cuidadosamente los elementos de adormo en las paredes vy
fondo del revestimiento.




@ OPERACION:  NAPEAR, CUBRIR Y ABRILLANTAR
ALIMENTOS

W REFER.: H0. 46/CP| 4/4

_

79 paso  Rellene el molde.

a Coloque cuidadosamente el relleno, sin romper la  capa de as

pic (fig.6).

b Llene el molde sin dejar bolsas de aire.

89 paso Selle el molde con gelating.

90 paso Deje reposar.

a Coloque el molde en el refrigerador por varias horas.

b No congele.

100 paso  Despegue el aspic, c¢olz.ando el molde un
liente.

OBSERVACION
E1 agua no debe penetrar en el molde.

110 paso Voltee el molde rapidament. (fig.7).

instante en agua ca -
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OPERACION: PRESENTAR COMESTIBLES EN REBANADAS | REFER.:HO.47/CP|1/2

Es una operacion manual que consiste en colocar esteticamente alimentos
cortados en rebanadas, con el fin de presentarlos con atractive a los
ojos del comensal.

Esta operacion se practica de preferencia con carnes, pescados, mariscos,
Tegumbres y quesos que se sirven frios o calientes.

PROCESO DE EJECUCION

19 paso  Rebane el comestible en el tamano y espesor exigidos por la re
ceta.

29 paso Coloque las rebanadas sobre una bandeja.
a Acomodelas en el orden con que se van cortando.
b Cologuelas en forma ordenada y simetrica.

OBSERVACIGNES

1) Los alimentos calientes se colocan directamente sobre Ja
fuente o plato en que se van a servir,

2) Los comestibles frios o los que se van a servir frios, se co
Tocan sobre una bandeja (mise en place).

30 paso Doble las rebanadas (fig.l).

CASO I - FORME "ROLLOS"

CASO II - FORME "ESCALERAS'"
CASO III — FORME "CUCURUCHOS"
CASQO IV - FORME "FLORESY




OPERACION: PRESENTAR COMESTIBLES EN REBANADAS | REFER.:H0.47/(P

2/2

49 paso

OBSERVACION
Doble Tlas rebanadas de modo que la parte directamente visible
sea la mas bonita de la rebanada.

Coloque las rebanadas dobladas.

a Presentelas sobre la fuente o bandeja en que Tas vaya a servir.

b Ponga el Tado mas bonito hacia arriba.
¢ Acomodelas de farma tal que no puedan desdoblarse.
OBSERVACION

Entre otros, los siguientes recursos se emplean para evitar el
desdoblamiento de rebanadas:

- Rellenar cucuruchos y flores con un acompanamientg.
- Pegar las juntas con aspic o salsa de acompanamiento.
- Asentar las rebanadas en un zocalo de ensalada.

- Pisar una rebanada con otra.
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Cluo: 5-31.30

OPERACION: PRESENTAR PLATOS

REPFER.:HO. &8/C7| 1/2

Es una operacion manual que consiste en colocar los manjares gQue cosponen
un plato en forma estética sobre el material de servicio con &) fin de ha

cerlos atractivos & los ojos del comensal.

Eita operacion se practica conm todos Tos comestibles que se sirven en la

cocing para ¢ consumo.

PROCESO DE EJECUCION
19 paso  dcondicione ¢l material de servicie.

b Verifique v repase la limpieza del utensiiio.
b Caliente o enfrie previamente el utensilio, segin el caso.

2@ pasa

39 pase

CBSERVACLON
Todo alimento caliente se sirve sobre material de servicip pre-

calentado; l1os platos y fuentes que se utilizan para servir co-
midas frias deban estar bien fries.

Formg ¢l espejo dal plate, revistiendo el Fondo com und Capd

delgada de gelatina o salsa (Fig.1)-

Cologue al sdeale,

OBSERVACTONES

1) Seglin Ya simetria o asimetria que se guiera dar al plato, el
zocalo se coloca en el centro o en una orilla dal plate.

2) Los alimentos no deben colocarse jamas sobre el borde o ribe

te de un plato o fuente,
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OPERACION: PRESENTAR PLATOS REFER.:HO . 48/CP

49 paso Sirva el acompaiamiento.
__a Utilice las herramientas apropiadas.
b Coloque siempre montoncitos (nunca esparza el producto).
___C Moldee granos y pures con un cucharon o molde.

OBSERVACIONES

1) En platos calientes, el acompanamiento se sirve sobre Tos
¢/4& superiores del plato o en compartimientos para tal fin, si
los hubiese (fig.2).

2) Evite manchar el resto de 1a fuente.

Fig. 2

5Q paso Presente el ingrediente prineipal.
___a Cologuelo siempre con el lado bonito hacia arriba y hacia el
comensal.
_h Use pinzas, tenedor o paleta para servir carnes, aves, pesca-
dos,...
___¢ Transfiera piezas delicadas con espumadera o Tas manos.

69 paso VNapee con salsa.
__a Recubra solo el ingrediente al que esta destinada la salsa co
mo acompanamiento.
__b Utilice un cucharon porcionador justamente con la capacidad
necesaria,
79 paso Adorne el plato.
___a Coloque e] adorno.
___b Guarnezca,cubriendo la parte menos bonita del plato.

OBSERVACION
Segun el tipo de plato que se presente y las especificaciones
de la receta, uno o varios de los pasos 29 al 69 pueden ser su-

primidos.

oiio
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CIV0: 5-31.30

OPERACION:  TRINCHAR CORTES DE CARNE REFER_:H(.49/CP| 1/2
DESHUESADQS 0 POR DESHUESAR

Es una operacion manual que se hace para fraccionar en porciones  cortes

de carnes, tales como solomo, Tomito, paleta, pecho, silla...
Generalmente las carnes que asi se trinchan son asados y braseados de res

(fig.1), cochino (fig.2),rosbif (fig.3), silla asada (fig.4), que se sir-

ven sin hueso.

Fig. 3 Fig. 4
PROCESO DE EJECUCION

19 paso  Separe la brida.
a Corte el bramante.

—

b Retire palillos y pinzas.

29 paso  Prepare la carne para cortar.
a Recorte "flequillos™.
b Coloquela sobre una tabla de madera con canal.

39 paso  Haga wuna "cara de"corte”,utilizando un trinchante largo o cuchi
110 electrico.
___a Recorte una de las puntas de la pieza.
__b Corte transversalmente 1a veta de la carne.
OBSERVACION

Conserve la punta recortada para aquellas personas que gusten de
esta pieza.
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OPERACION: TRINCHAR CORTES DE CARNE REFER.:HO. 49/CP
m DESHUESADOS 0 POR DESHUESAR

49 paso

59 paso

Dashuese el corte, cavando con el cuchillo entre hueso y carne
(fig.5).

OBSERVACION
1) Utilice un trinchante corto o cuchillo de deshuesar.
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2) Procure dejar la menor cantidad de carne junto a los huesos.

Trinche la carne.
a Sujete con un tenedor, sin pinchar la carne.
b Rebane paralelamente a la cara de corte (fig.6).

OBSERVACIONES
1) Utilice un trinchante Tlargo
o cuchillo electrico.

2) E1 espesor de las  rebanadas
es especificado por las recetas; \> -
las tajadas demasiado finas, pue @%;
den deshebrar la carne. '
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OPERACION: TRINCHAR PERNILES REFER.:HO. 50/CP| 1/3

Es una operacion manual que consiste en fraccionar en porciones la car-

ne de pernil no deshuesada,asada, curada o procesada de otra manera.

Las piernas que asi se trinchan son por 1o general de cochino, ternera,
carnero o cordero, y se sirven frias o calientes. E1 trinchaje se hace

momentos antes de servir, muchas veces en el mismo salon, frente al comen

sal.

PROCESOC DE EJECUCION

19 paso  Coleoque el pernil sobre wiax niwsa con el lade exterior {carnoso)
hacia arriba.
OBSERVACION
UtiTice tabla de madera con canal.

20 paso  Deshuese la pelvis con cuchillo de deshuesar.
OBSERVACION '
Procure no deshilachar la carne.

30 paso Coloque el permil en posicion de corte, con el lado mas carnoso
hacia arriba.
OBSERVACIONES
1) Utilice base para perniles o tabla de madera con canal.

2) La base es indispensable para trinchar correctamente perni-
les muy grandes (jamones); si no dispone de ella utilice un mol
de circular de bizcochuelo o una cacerola con el diametro apro

piado.

3) La tabla de madera se utiliza preferentemente para trinchar
perniles pequenos, especialmente los calientes.

40 paso  Senale el comienzo del corte.
___a Haga una incision profunda detras del hueso de la chocozuela,
hasta el femur (fig.1).
__b Corte perpendicular
al femur,

Fig.1
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OPERACION: TRINCHAR PERNILES REFER.:HD, 50/(F

90 paso Deoprenda la corteza del permil, con un cuchillo corte.

a4 Deje 1-2 om de grasa junto & & carne.
b Terming el corte en &1 jarrete con una incision en Zigiag

OBSERVACION
Este paso s0lo se hace con Jamones y perniles de cochino proce-
sados con la corteza,

60 paso Puld ¢l extremo del huese dsl jarrete.
DBSERVACION
Coloque un manguito d= papel.

70 paso Prepary wna carg de corts.
& Corte una pieza en forme de cuna{fig. 2).
b Gule &) cuchiila en posicion oblicua hacia la ra®z del corte
hecho en el 4% paso.
€ Separe la rotula.

89 paso Trinohe el permil (fig.3).
& Utilice un trinchants largo de filo ondulade.
b Rebane paralelamente a 1z cara del! corte.
__c Corte del lado derecho y del izquierdo del feaur,

oo

&
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' OPERACION: TRINCHAR PERNILES REFER.:H0.50/CP| 3/3

OBSERVACION

Se puede trinchar primero un Tlado (fig.4A) y despues el otro
(fig.4B), o alternadamente una rebanada de un lado y seguida-
mente una del otro (fig.5). E1 primer método se emplea por 1o
general, cuando se trinchan perniles calientes,pequenos, o cuan
do se trincha la pieza entera de una sola vez; el segundo meto-
do es mas popular cuando se trincha "a pedido".

PRECAUCION

PELIGRO DE CORTARSE, EN ESTA OPERACION SE GUIA EL CUCHILLO CA
SI EXCLUSIVAMENTE HACIA EL CUERPO; CUIDE DE NO DESLIZARLO CON

FUERZA.
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OPHERACION: TRINCHAR AVES REFER.: HD.51/CP]

gs una operacidn manual que consiste en fraccionar en porciones aves pro
cesadas. '
Las aves que asi se trinchan son generalmente pollos, pavos, patos, codor
nices y similares, asadas, cocidas o procesadas de otra manera. E1 trin-
chaje se hace un momento antes de servir el ave, muchas veces en el mismo
salon, frente al comensal.

PROCESQ DE EJECUCION

10 paso  Separe la brida.

OBSERVACION

Procure no romper la piel del ave.
20 paso Separe el hueso en forma de "Y'.

30 paso Coloque el ave en posicidn para trincharla, con el pecho hacia

arriba.

OBSERVACION
Use tabla de madera con canal.

40 paso Separe los muslos.
a Sujete el muslo con un tenedor (fig.1).
b Separe el muslo con trinchantes de aves.

50 paso Trinche los muslos.

OBSERVACION
Divida en 2 - 3 piezas, seglin tamano.

60 pase Trinche el pecho.




OPERACION: TRINCHAR AVES REFER.:H0.51/CP12/3

CASO I - AVES PEQUENAS

a Sujete el pecho con el tenedor.

b Corte a 1o largo del esternon y espinazo (fig.2)

¢ Recorte el costillar.
Divida el pecho con un corte oblicuo del centro hacia el ala.

—d

Fig. 2

CASO II — AVES GRANDES
__a Sujete el ave con el tenedor.
__b Recorte las alas en la coyuntura con el pecho.
__ ¢ Rebane el pecho.

OBSERVACIONES

E1 trinchaje del pecho de las aves grandes se hace en tres moda

1idades.

a Pollos, pavos, gallinas... Se corta el esternon hacia abajo
(fig. 3).

Fig.3
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REFER.:H(O.51/CP| 3/3

- OPERACION: TRINCHAR AVES
|

b Gansos: Se rebana de la rafz del ala hacia el esternon
(fig. 4).

¢ Patos: Se trincha paralelamente al esternon con cortes ver-

ticales para obtener "agujas" {fig.5).

[M]
b
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Fig. 4

70 paso  Presentar el ave.

a Componga las partes lo mas aproximadas a su forma original.

b Sirva en el menor tiempo posible.
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OPERACION: TRINCHAR PESCADOS REFER.: HO.52/CP|

Es una operacion manual que se hace para dividir, en porciones y file-
tes,diferentes tipos de pescados. Esta operacion se practica con pesca-
dos procesados enteros y que han de servirse frios o calientes, sin espi
nas.

E1 trinchaje de pescados se hace un momento antes de servirlos, muchas ve
ces sobre un “queridon” o mesa de "buffet", frente al comensal.

PROCESO DE EJECUCION

19 paso  Coloque el pescado en posicion de trinechar.

a Retirelo cuidadosamente de su fondo de coccion (fig.1) usan
do tenedor y cuchara.

b Pongalo "de lado" sobre un plato o fuente pre-calentados.

Fig.1
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OPERACION: TRINCHAR PESCADOS REFER.:HO, 52/CP

20 pass Separe las alatas deweal y wentral con el tenedor y la cuchara
£y es necesario (fig.2),

OBSERVAC [ON
Cuide de no deshacer la carne del pescado.

30 paso  Retire lee filotes supdriores,

CASO I - PESCADOS PUGIPURMES

2 Introduzea el tencdor por la espina central junto & ia  cabe
z24.
b Introduzcs el cuchille de pescado junto al tenpdor.

Fig, 1

c Deslice 2 cuchillo sobre las espinas, hacia la cola (Fig.3).
d Coloque ] filete sobre el plato en que se& va 4 servir , con
ayuda del cuchillo y el tenedor.

oo
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OPFERACION: TRINCHAR PESCADDS REFER_:HO.52/(F

CASO Il = PESCADUE APLASTALCD

8 Desprenda los filetes a lo largo de la espina central.
b Sujete ¢! pescado con el tensdor clavado entre las espinas.

¢ Separe los Flletes con una cuchara (fig.4) v pongalos sobre
un plato.

49 pase Separw lz cabesa y la #spine esntral.
4 Pinche la cabeza deba)o de las branquias.
b Introduzca el cuchiilo debajo de Ta espina dorsal, junto a la
cabeza.
g Alce la cabeza y deslice el cuchillo hacia la cola (Fig.5).

OBSERVACION
En cliertos casos Jos pescado: se& presentan sin la cabezra.




OPERACION: TRINCHAR PESCADOS

REFER.: H0,52/CP

474

59 paso

69 paso

79 paso

Coloque los filetes inferiores sobre el plato.

OBSERVACION

La piel debe quedar hacia arriba y las partes mas carnosas{ex

tremo de la cabeza) siempre hacia la derecha.

Separe la piel, desprendiéndola de la cabeza hacia la cola.

OBSERVACION

Todas las partes no comestibles (cabeza, espinas, piel, ale-
tas...) se colocan en un recipiente aparte conforme se sepa-
ren.

Trinche los filetes , haciendo cortes rectos y perpendiculares
(figs. 6 y 7).

OBSERVACIONES
1) Utilice un cuchillo muy afilado y una pala de pescado.

2) Procure no deshacer el pescado.

3) Solamente se trinchan los filetes de pescados grandes,de tatl
tamano, que uno de los filetes enteros sea demasiado como por

cion,
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Clug: 5-31.30

OPERACION: TRINCHAR LANGOSTAS Y SIMILARES REFER.:H0.53/CP|1/4

Es una operacion manual que consiste en desprender del caparazon la carne
de los crustaceos y fraccionarla. Esta operacion se hace principalmente
cuando el crustaceo se presenta despues en su misma concha; por lo tanto
es importante cuidar el Buen aspecto y conservacion del caparazon.

Los crustaceos que asi se trinchan son langostas, bogavantes y otros de

cola larga que se sirven generalmente frios "a la bella vista“.

PROCESO DE EJECUCIGN

CASO I - PRESENTACION DEL CRUSTACEO ENTERQO

19 paso  Separe la cola del cuerpo con un cuchillo de deshuesar.
a Atraviese la membrana que une la cola al cuerpo.

b Desprenda la cola con la mano.

PRECAUCION
LAS PUAS EN EL CAPARAZO: ryEDEN INFRINGIR HERIDAS DOLOROSAS.PRO

TEJASE LAS MANOS SUJETANDO ESTOS CRUSTACEOS CON UN  PANC  DE
COCINA.

29 paso  Separe la m- abrana de la parte inferior de la cola, cortandola
con tijeras en la unidn con la parte superior (fig.l).




fo _

OPERACION: TRINCHAR LANGOSTAS Y SIMILARES REFER.: H0.53/CP 2/4
e
@°
39 paso  Retire la carne de la cola (f19.2). e
@
®
@
@
®
@
@
® ®
®
®
40 paso 7Trinche la carme con el trinchante de filetear. o
®
OBSERVACIONES -
1) Corte rebanadas de 3 a 6mm de espesor, oblicuamente al sen z
tido de la cola (fig.3). z
2) Rebane desde la punta hacia el cuerpo. -
@
®
[ ]
-
@




Jith

o.ooooooooooooooooooﬁooooooooo
®

,C.....
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59 paso Escurra las rebanadas Ssobre una parrilla.
69 paso Destripe la carme con una aguja.

70 paso  Adbra las tenazas en el caso del bogavante.
a Retire las tenazas del cuerpo.

b Rompa el caparazon cuidadosamente con el talon del trinchante

(fig. 4).
¢ Saque la carne de las tenazas.

8Q paso  Limpie el caparazon del cuerpo.

a Vacie el cuerpo con ayuda de una cucharilla.
D Separe el coral en un recipiente aparte,

CASO IT — PRESENTACION EN MITADES

10 paso  Hinque la punta del cuchillo en el dorso del crustaceo con

trinchante grande.

OBSERVACION
Sujete fuertemente el crustdceo con una de las manos .

PRECAUCION
PELIGRO DE CORTARSE. NO DEJE ESCAPAR EL CUCHILLO.

el
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OPERACION: TRINCHAR LANGOSTAS Y SIMILARES

29 paso  Divida el crustaceo en dos mitades iguales CON
grande.
__a Corte a través de la carne y caparazon.
__b Divida a lo largo (fig.5).

30 paso  Separe las mitades.

40 paso  Retire la tripa a lo largo de ‘la cola (fig. 6).

50 paso  Desprenda la carne.
6Q paso Trinche las medias colas.

70 paso Abra las tenazas, en el caso del bogavante.
___a Retire las tenazas.
__ b Rompa el caparazon de las tenazas.
¢ Saque la carne.
__a Escurra la carne.
80 paso Limpie el caparazon para uso posterior.
OBSERVACION
Conserve el coral en un recipiente aparte.

el trinchante

L @
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MATERIALES ¥ EQUIPCS DE LIMPIEZA

Los materiales y equipot de Vimpieza sirven para desprender la suciedad
de 105 equipos de trabajo y mantener el ambiente de Ja cocina en condicio
nes de higlene y salubridad. Su funcion, combinada o no, con la fusrza
fisica, &5 la de ayudar a remover la suciedad, generalments por e proce
so de friccion.

TIPOS

MAQUIRAS DF LAVAR
Caracteristicas

Fig.1

Son construldat én acerd inoxidable en diversos Lamafios y Capa-
cidades y utilizadas para lavar, enjuaguar y & veces estarili-
zar lozas, cublertos y vasos (fig.l).

El layado es realizado con chorros de agua coliente, y detergen
te, repartidos por braros giratorios que alcanzdn la superficie

a ser lavada,

El enjuague es hecho indepandientemente con agua caliente pars
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MATERIALES Y EQUIPOS DE LIMPIEZA

retirar Tos residuos de jabon y esterilizar el utensilio.

Las maquinas de Tavar pueden ser calentadas a gas, a vapor, O
electricamente. Las calentadas a vapor disponen de esteriliza-
cion suplemental.

Partes principales (fig.2):
a Tanque de agua para lavado y enjuague.

b Brazos giratorios.

¢ Bomba de circulacion de agua.

——

d Mesa lateral con corredizas para las cajas.

e Surtidores de control.

h A

SALIOA DE AGUA ESCURRIMIENTO

Fig.2

Hay mdquinas automdticas y semi-automdticas provistas de instru
mentos de control tales como termostatos {control de temperatu-
ra), termfmetros (indicacidn de temperatura), interruptores (con
trol del tiempo para lavar), y mezcladores de detergente y agua.

24
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MATERIALES Y EQUIPOS DE LIMPIEZA

Usos

Las miquinas s6lo lavan suciedad de fdcil desprendimiento,sien-
necesaria una remocion de los residuos mayores y el control pos
terior del trabajo para comprobar el estado de limpieza perfec-
to.

Para lavar la temperatura minima corresponde a 60°C,y para este
rilizacién 839C.

FREGADORAS

Constituidas de acero inoxidable son utilizadas para lavar ma-
nualmente Tos diversos utensilios de la cocina. Las fregadoras
pueden ser simples, dobles o triples, provistas de vaivulas de
desague que se cierran y conectadas directamente a una trampa
de grasa; lateralmente las fregadoras disponen de  escurride-

ros.

Los grifos, generalmente, estan provistos de brazos giratorios
y valvulas de control para el agua caliente y fria,

En las fregadoras para cacerolas se sumergen los utensilios pa
ra lavar y se friega con diversos artefactos de Timpieza. Cuan
do Tas fregadoras son triples se utiliza: una para el lavado
intcial,y otra para agua con detergente y la tercera para enjua
gar con agua limpia y caliente.

TRITURADORES DE RESIDUQS

Son equipos metdlicos utilizados para moler restos de comida y
otros que son eliminados por el sistema de cloacas.

Estos equipos vienen generalmente embutidos en la mesa de traba
jo o en las fregadoras.

Las partes principales son:

a Alimentacion de agua.

Mecanismo de trituracion.

—b

¢ Motor para accionar el mecanismo.
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MATERIALES Y EQUIPOS DE LIMPIEZA

E1 control de los trituradores se hace por medio de interrup-
tores, y segin el tipo, disponen de un sistema mds o menos com-
pleto de regulacion. La utilidad de lTos trituradores consiste
en evitar la acumulacion de desperdicios de fdacil descomposicion

en la cocina.

UTENSILIOS DE LIMPIEZA

Existen varios tipos y tamanos de los diversos materiales de Tim
pieza. Los principales son: cepillos, escobas, rasbadores,estrg
pajo, rodo, baldes, esponjas y panos de limpieza.

Escobas y cepillos

Escobas con cerdas de acero:se utilizan para fregar .superficies
de hierro fundido y sebo de cocina.

Escobas pequehas con cerdas de fibras o productos sinteticos sua
ves:se utilizan para limpieza de pequenos recipientes.

Cepillos con cerdas sinteticas o de fibra dura de tamano medio
y grande:se destinan a la limpieza y lavado de paredes, equipos
y recipientes grandes.

Cepillos de fibra sintética para lavar vasos: poseen un  mango
sobre T1a punta opuesta en donde quedan las cerdas dispuestas en
forma de corona. Sirven para lavar el interior de los objetos
de cristal y otros recipientes cilindricos estrechos.

Escobas de fibra dura o cerda sintéetica:se utilizan para limpiar
pisos.

Raspadores
Generalmente fabricados de acero para limpiar las planchas, el

fondo y 1as paredes de la cacerola.

Rodilla y rodo
Son utilizados para lavar y secar los pisos.
Tienen un mango como el de la escoba comun (rodilla), pero

en , lugar de las cerdas poseen material absorbente 0 una

J1 8
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lamina de goma (rodo).

Baldes
Hechos de metal o plastico. Sirven para llevar el agua lim-
pia o con detergentes. En los baldes tambien se recoge el agua

sucia de los trapos del piso.

Esponjas

De acero o espuma de goma,sirven para sacar manchas o incrusta
ciones en utensilios de metal. Las esponjas de acero aranan le
vemente los metales, dandoles brillo. No deben ser wusadas en
materiales de acero inoxidable.

Las esponjas de goma se usan para }limpiar superficies de mate
riales delicados, tales cemo plasticos y lozas.

Panos de limpieza

Utilizados para Timpiar o lavar con agua y jabon superficies
que no necesitan de limpieza fuerte. Hay panos de cocina desti
nados a secar superficies lavadas.

OBSERVACION
Para facilitar el transporte de los instrumentos de limpieza se

000000000000000000000000000
@

puede hacer uso de un carrito al cual son incorporados varios
de los utensilios antes descriptos.

MANUTENCION
Todos los materiales de limpieza deben ser guardados en buen es
tado y manipulados cuidadosamente, para prolongar su tiempo de

?......

uso. Los equipos mecanicos deben ser revisados periodicamente
por técnico especializado y los defectos comunicados inmediata

mente al superior,

Las maquinas de lavar y fregadoras deben ser limpiadas por lo
menos , después de cada etapa de trabajo.
. La limpieza general se hace una vez por semana.
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MATERIALES Y EQUIPOS DE LIMPIEZA

Verificar periodicamente la maquina de lavar, las  conexiones
de las fregadoras y las trampas de grasa.

PRECAUCIONES

1) VERIFICAR LAS CONEXIONES ELECTRICAS DE LA MAQUINA DE LAVAR
PARA EVITAR UN CORTO CIRCUITO.

2) NO MOJAR LAS INSTALACIONES ELECTRICAS.

3) EN LOS EQUIPOS DE GAS, ASEGURARSE QUE LAS LLAVES ESTEN APAGA
DAS Y LAS LLAMAS-PILOTOS ENCENDIDAS, EN CASO DE SU EXISTENCIA.

HE

Lo i 0 000000000000 00000000000
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PRGDUCTOS DE LIMPIEZA

Son productos que disuelven y ayudan a remover grasas y otros residuos de

equipo, utensilios y del ambiente de trabajo.

Estos productos son utilizados conjuntamente con materiales y equipos pro

pios, teniendo como vehiculo, generalmente, el agua,

Los productos de 1impieza son composiciones quimicas industrializadas vy

muchas veces COrrosivos y Venenosos.

TIPOS Y CARACTERISTICAS

Jabones:preparados en forma liquida, sélida y en polvo. Son pro-
ductos concentrados en dosis mds o menos fuertes y generalmen-
te calsticos.

Detergentes: son productos sintéticos con caracteristicas y usos
similares a los de los jabones. Los hay de distinta composicidn
quimica y de diferentes grados de concentracidn,

Limpia-hornos: son detergentes en pasta o 1iquidos y altamente
concentrados. Son empleados sin mezclar con agua, en  superfi-
cies metalicas que presenten incrustaciones de grasa guemada.

No deben ser utilizados en utensilios que entren en contato con
el alimento. Se aplican con cepillos o esponjas. Se deja  que
el producto actle sobre el metal y despues se remueve con agua.

Limpiadores desoxidantes : son mezclas 1iquidas o en polvo,uti-
lizadas para remover Jas manchas de oxidacion que cubren los me-
tales, manteniéndolos limpios y brillantes,

Ademas de los productos comerciales, estos compuestos  pueden
ser preparados en la cocina, a base de acidos (jugo de limon y
vinagre} y harina. Se hace una pasta y se aplica fregando so-
bre 1os metales con la ayuda de un pano.
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Salmuera: es una disolucion concentrada de sal y agua utiliza
da en lugar de limpia-hornos. Se apTica, generalmente,sobre me
tales calientes; se friega con cepillo y se remueve ¢on -agua
limpia. La salmuera por no ser venenosa puede ser utilizada en
chapas y parrillas que entran en contacto con é]imentos.

Piedra pomez:son productos naturales o sintéticos que sirven
para sacar manchas, en Seco 0 con poca agua,de metales oxidados
0 para remover incrustaciones no grasosas.

Sapolio: producto industrial resultante de la  mezcla de
jabon con arena fina. Sirve para dar brillo y retirar pe-
guenas suciedades de 1os utensilios de cocina. Se usa fregan
do sobre los metales con la ayuda de esponja o pano.

Ligas : de granulosidad media y fina; son usadas para limpieza
de las partes externas de los hornos, de los cuchillos de acero
y de otras superficies de hierro propensas a oxidarse.

Aleohol : es usado en baja concentracion para complementar la
limpieza, con el doble objetivo de esterilizar los recip{entes
y para dar brillo en Tos platos y vasos. En este caso debe ser
aplicado con el auxilio de repasador de vasos.

Soda cauaticag: altamente corrosiva vy venenosa, es usada disuel
ta en agua para limpieza de los quemadores de los fogones y
para limpiar las cajas de grasa., Los quemadores de los
fogones son hervidos agregdndose una porcion de soda caustica.

Quercseno: usado para limpieza de filtros en donde se alojan
grasas y detritos voldtiles absorbidos por los extractores.

PRECAUCIONES DE USOQ

Todos los productos de limpieza deben ser removidos completamen
te con agua antes de usar el recipiente. Hay peligro, en caso
de limpieza incompleta,de envenenamiento o de mal sabor.

Y ¥ F Y X XXX I XXX IXIETIIXERXIEEXR X @
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PRODUCTOS DE LIMPIEZA

Algunos productos a base de acido pueden atacar Tlas manos que
deben protegerse con guantes. Es desaconsejable el uso de de
terminados productos cuando existe alguna herida.

Se recomienda estudiar las instrucciones de uso de los fabrican
tes de cada producto de limpieza.

ALMACENAMIENTO

Cuidados especiales se deben tomar para guardar estos materia-

les.
a Deben ser apartados de Tos comestibles.

b No se deben mezclar los productos.
¢ Deben ser conservados en lugares secos y ventilados.
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RECIPIENTES DE COCINA

Son utensilios que sirven para recibir los alimentos utilizados en la co

¢ina.

Segun el material con que son hechos sirven para preparar, calentar y con

servar alimentos.

Ltos recipientes de cocina son hechos de metal (acero inoxidable,  alumi-

nio, hierro, cobre...) madera, plastico, ceramica y vidrio.

TIPOS Y CARACTERISTICAS

RECIPTENTES PARA COCCICHN

Cacerolas: son todos Tos recipientes usados en la cocina para
1a coccion de Tos alimentos. Son fabricados en acero inoxida-

ble, aluminio, cobre, hierro fundido y hierro esmaltado, no obs
tante algunos de estos materiales no son aconsejables en la co-
cina. Llas cacerolas varian de tamano, forma y capacidad. Va-
rian de 2 a 30 litros pudiendo ser mds altas o mas anchas con-

forme la necesidad del uso. Las cacerolas sirven para cocinar,
guisar, estofar,etc.,los alimentos. La eleccidn de los tipos ¥y
tamafios es hecha segidn las necesidades de servicia. Por 10 me-
nos dos tipos de cacerola son encontrados en Ja cocina:

a Cacerolas con dos asas de distintas capacidades (fig.la).

b Cacerolas conicas con mango, cuya capacidad generalmente va

de 1 a 5 litros (fig. 1b).
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RECIPIENTES DE COCINA

Calderonas: son reciplentes de forma cilindrica, qua possen dos
mangos ¥ hechos generaimente de aluminio, Otros materiales co-
mo cobre y herro fundides pueden
ser utilizados en la confeccion de
los calderones. Los calderones se
destiman a los mismos trabajos de -

las cacerolas solamente gue por su ——
capacidad permiten la  preparacion

de mayor cantidad de alimentos. Su
capacidad varfade 5 2 100 litros
(Fig.2).

Fig,2

Cacarclas de tipo brasera: son recipientes de base rectangular,

hechos de acero inoxidable, cobre o aluminia, Primitivamehle ,

por falta de horno, se  destinaban — Fig.3
2 la colocacign de brasas encima de r =
1a taps para favorecer la distribu
cion del calor. En ellas se praug
ran carnes y aves en los trabajos '

=

en que se requiere calor estable du

rante Y2 coccion conun minimg  de
evaporacion. Por lo tanto)Ja tapa debe estar bien ajustada, Es-
tos reciptentes tambiem son Utiles para hurvir o escalfar car
nes (fig.Jd).

Sartends : son recipientes de acerog
evantudimente de aluminio gruese o
cobre, de base clrcular con los bor
des bajos y que se utilizan para do
ror alimentos y para 1a prepareacion
de tortillas y“omelettes”™ diversas.
De acuerdo con su uSo, 1as sartenas
pugden tener borde Inclinado o ver-
tical.lfig.4)

.F

0000000 OPOOOROOOOOOSNORPOOORS




00
Q)

gl

0000000000000000000000000000
®

poeooocoe

INPORMACION TECNOLOGICA: REFER.: HIT.003 | 3/5

RECIPIENTES DE COCINA

Cada sartén deberd destinarse a trabajos especificos {dorar
carnes, vegetales o pescados) para no provocar mezcla de sabo-

res. Las sartenes, preferentemente no deben ser Tavadas, pero
st deben limpiarse coh un pafio seco y sal.

Las asaderas: son piezas generalmente de base vrectangular u
oval con el borde de 5 a 10 cm de altura. Son hechas de alumi
nio grueso o hierro y se
utilizan para asar en el
horno carnes, aves y pes
cados grandes.Tampien .se
utilizan para frefr y
tostar ingredientes de
algunos de los fondos de
cocina. Se debe selec
cionar el tamano de 1la
asadera en funcidn del

comestible que va a ser
asado, evitandose la presencia de superficies no ocupadas  pzr
el alimento. Las asaderas mas livianas y de bordes mds bajos
se destinan a cocinar masas y sirven para bafio Marfa (fig.5).

RECIPIENTES D= CONSERVACION

Para conservacion o almacenamiento de los alimentos crudos vy
cocidos en refrigeradores o congeladores, se usan gran variedad
de recipientes. Generalmente son fabricados de material inoxida
ble de preferencia plastico,acero inoxidable y vidrio refracta
rio. Para aprovechamiento del espacio, generalmente, estos reci
pientes son de base rectangular o cuadrada. En el almacenamien
to en heladeras debe tenerse el cuidado de no Jjuntarlos, a fin

de que la circulacion de aire sea perfecta.
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AECIPIENTES DE COCINA

Fusnten pasas: tienen la forma
de bandeja y Son generalmente
hechas de metal ,material plﬁstl
ea o vidrio refractario. Se
utilizan principalments  para
conserver siimentos bajo refri
geracide,permitiendo un mejor
enfrismiento debido & que su

forma daja amplia superficie
axpussta.

Puentas homdas: de base rectangular son fabricadss en diversos
tamanos, generalmente en hierra
eymaltado, aluminio o acero ing
xidable. Sirven para almacenar
y conservar piezas grandet de
carng {rosbif, Tlomo etc.), la
carne para "mise en place”, po-
Vlos crudos y cocidos y  otros
alimentos 1Tquidos (fig.7).

Fig.7

Canastas: de material inpxidable, son fabricadaz en diversos ta-
mafios .5e utilizan para almace
nar, en refrigeradores, alimen
tos frescos no Iiquides que re
quieren buena circulacion de al
re tales como vegetales o fru
tas y otros comestibles semipre
parados (fig,8).

................t............tﬁf.;
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RECIPIENTES DE COCINA

MANUTENCION Y CONDICIONES DE USO

Es necesario mantener los recipientes siempre 1impios y no ex-
ponerlos al fuego difecto. sin alimentos. En el caso de reci-
pientes no refractarios evite 1levarles al fuego. Golpes con
objetos cortantes o puntiagudos pueden arruinarlos. En caso de
sartenes nuevas de acero deben acondicionarse con aceite bien

caliente antes de la primera aplicacidn.
PRECAUCIONES

RECIPIENTES DE METAL CORROSIVO (COMO EL COBRE, 0 ESTA
N0, ALUMINIO, ETC. NO DEBEN SER USADOS PARA LA CONSER
VACION DE ALIMENTOS ACIDOS Y SALMUERA. EN CASOQ DE USU
INADECUADO, HAY PELIGRO DE ENVENENAMIENTO DEL ALIMEN

ro.
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Son utensilios de diversas formas para manipular alimentos. Se utilizan

para recibir, transportar, medir, colar,etc.

de materiales tales como metales,

TIPOS Y CARACTERISTICAS

Tenedores de cocina: poseen pun
tas separadas, finas y rectas.
Son de diferentes tamanos y utili
zados para girar carnes durante
el proceso de coccion y para ayu
dar a trinchar alimentos. Tenedo
res con puntas muy cortas y grue
sas no son recomendables en la co
cina pues hieren demasiado Tas
carnes al pincharlas (fig.1).

Espatula: las espatulas son  un
tipo de cuchillo sin filo. Son
hechas generalmente de acero ino
xidable , de diferentes tamanos.
Son utilizadas para girar panque
ques y tortillas,desprender comes
tibles de 1a sarten y de otros re
cipientes (fig.2).

Espumadera: se utilizan las espu
maderas para retirar la espuma y
los ingredientes de los caldos de
cocina. La espumadera es de me
tal, ligeramente curva y aguje-
reada, con unos diez o quince cen
timetros de didmetro. E1 cabo es
del mismo material (fig.3).

Las herramientas se hacen

fibras, telas, maderas y otros.

Fig.1
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HERRAMIENTAS VARIAS

Cushagrg dé alawbre: 1a forma de esas cucharas es mas o menos
como 13 de la espumddera.

Estas cucharas estdn hechas de
alambre trenzadp en varias formas,
alargadas y redondas. (Fig.4)
Sirven para retirar comestibies
de lfguidos y fritos en general.

Colador en forma de eacerola: <e hace de aluminic,acero inoxi
dable u otro material y se usa
para separar productos  hervidos
del agua o del caldo. {fig.5)
También se utiliza para escurrir
ciertos 2limentos después de usar
los.

Colador "Chamoir™: se utiliza para pasar sopas, cremas y sal
sas, Generalmente e5 hecho de acero o de alambre fino. (Fig.5)

Fig.b
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HERRAMIENTAS VARIAS
Espatula o cuchara de madera: se hacen  de madera dura y espe
cial. Los tamanos varfan entre 20cm y 1,5m y se utilizan para
Fig.7
mezclar comestibles en recipientes. Las espatulis son planas y
las cucharas son concavas en la parte mas ancha (figs.7 y 8).
Cucharones : se utilizan para medir o transvasar perciones

de caldos, salsas y fondos. Hechos tradicionalmenie de metal

Fig.9 Fig.10

(aluminio o acero inoxidable) tienen la forma de una semiesfe-
ra de la cual se prolonga un cabo del mismo metal. Las conchas
son fabricadas en diferentes tamanos pudiendo variar su capaci
dad de 1/4 a 1 litro (fig.9). Los cucharones ovalados que pre
sentan una punta sirven para cubrir de salsa los alimentos.
(fig.10),
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HERRAMIENTAS VARIAS

Batidores de alambre:son hechos de alambre flexible y de un ca-
bo en donde estan asegurados. Se uti]izan-para batir  huevos,
cremas, salsas , ¥ paré hacer ma | |

sas espumosas y también mezclar

comestibles 1iquidos (fig.11).

Fig.11

Batidor de bife

Se utiliza para achatar carnes
crudas previamente cortadas. Es he
cho de madera, acero o aluminio y
posee un cabo del mismo wmaterial.
(Fig.12).

Fig.12

Palas: se utilizan para girar ali
mentos de la plancha o la sarten.
Tienen forma cuadrada o rectangu-
lar y se hacen de metal mds o me
nos flexible (Fig.13). B

Fig.13
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HERRAMIENTAS VARIAS

Seprimider de purés: existen varios tipos y tamanos de prensas
para purés, lLos mas utilizados se componen de un recipiente en
donde se adapta una tela da wetal
por donde pasan los alimentos  bajo
présion (tamiz). Otro tipo menos usa
do en las grandes cocinas es el de
una prensa constituida de una hojé
de metal con peguenos agujergs y de
un piston que aprieta Tos comesti-
bles (Fig-14).

Fig, 14

Maadorea: &1 mar usado es el pisador tipo “"champignon®
{fig.18). Es una pieza hecha generalmente de ma-

dera con la parte inferior combada
y de un cabo del mising material. Es
usado para pasar pureés por todos los
tipos de criba, Hay otros tipes de
pisadores como &l de porotoc y ajo.
El de poroto &% un pedizn de madera
de 60 3 B0cm con una de jas extrem
dades ma: dilatada. El de ajo es
una pleza pequana de madéra o metal
acompanado de un pilén . Fig.15

Tamrx: consiste en un anillo de ma
dera, plastico o meta) en donde se
fija una red fina de alashre, plas
tico, Tibra o crin. F] tamiz sir-
ve para pasar harims, legumbres y
carnes cocidas , para hacer PUres o
pastas: en este Ultimo caso con

Fig.16

auxilip del pisador (fig.16).
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HERRAMIENTAS VARIAS

MANUTENCION Y LIMPIEZA

Las herramientas de cualquier tipo o de cualquier finalidad de
ben ser conservadas limpias y secas. No deben utilizarse nun-
ca para trabajos diferentes a los que estan destinadas.

Utensilios de metal y madera: lavar con detergsnte y jabon y
secar. Hay casos de utensilios de madera como el cepo, que no
es hecesario lavarlos.

CONDICIONES DE USO

Las herramientas de cocina deben ser utilizadas, solamente des-

pués de comprobar su limpieza y cuando se presentan en buen es-
tado de conservacion.
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INFORMACION TECNOLOGICA: REFER.: HIT.005
HERRAMIENTAS PARA CORTAR, COSER Y AFILAR

Son todas las herramientas usadas en la cocina para las diversas operacio
nes de cortar, triturar, armar, picar y afilar. Hay una gran variedad de
herramientas de los tipos indicados, pero no siempre son usadas en todas
Jas cocinas y por todos los profesionales.

TIPOS Y CARACTERISTICAS

Cuchillos grandes de cocina: es el cuchillo mas largo de la co
¢ina. Tiene una lamina que termina en punta fina. Su forma es
generalmente del tipo aleman (* 35 cm) teniendo el dorso refor
zado hasta el cabo. Sirve para reducir en pequenas  porciones

carnes preparadas con hueso, aves, pescados etc.

Cuchillo para trinchar: posee mas
0 menos 40cm de targo y se uti-
liza principalmente para cortar
aves. Este cuchillo tiene dos
usos porque sirvede hacha pe
quena y de cuchillo propiamente
dicho. La lamina es fina y dura
(fig.1).

Cuchillos grandes y medios para
carnes: son todos 1os  cuchillos
de carnicero (para carne cruda)
que sirven para Separar piezas
grandes y limpiar carnes. Estos
cuchillos generalmente tienen una
lamina lisa y rigida y el  dorso
reforzado. Algungs de ellos tie-
nen las laminas flexibles y cur-
vas (tipo sarracénico). Los cu-
chillos de carnicero son exclusi-
vamente usados para cortes de car
ne cruda (fig. 2 ay b).
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Cuchillo para deshuesar: es un ti
po de cuchillo de lamina dura vy
con el dorso reforzado. {Fig.3).
Se trabaja asegurdndolo como un
pufial y sirve para deshuesar cay
nes. La ldmina es Tisa y puede
ser flexible. E1 cuchillo de
deshuesar no se usa en carnes

preparadas.

Cuchillos para filetear: pueden
ser mayores o mengres variando de
15 a 35 cm. E1 tipo mayor es de
lamina larga, flexible y estre-
cha, de tipo francés, con Ta pun
ta redondeada {(fig.4b). E1 de
tipo menor tiene la punta muy fi-
na y sirve para cortar rosbif,
carnes asadas y otros frios
(fig.4a). Se usan también para
preparar filetes de pescado tipo
Tenguado.

CUCHILLOS PARA LEGUMBRES Y FRUTAS

Pueden ser grandes, medios y pe-
quenos. Son utilizados para cor-
tar legumbres en diferentes for-
mas. Tienen la lamina  semi-fle
xible y 1isa y el dorso estrecho.

N

Puede ser del tipo americano,fran
ces o aleman variando de 8 a
35 cm. Sirven para cortar y tor-
near frutas y legumbres. El cuchi
110 menor se Tlama también cuchi-
110 de oficio. {fig.5).

Fig.5
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HERRAMIENTAS PARA CORTAR, COSER Y AFILAR

Cuchillo para pelar legumbres: cuchillo de hoja fina y abierta
en el medio en sentido longitudinal. Hay un tipo de estos cu-
chillos que posee l1a lamina pun-
tiaguda y afilada para sacar los

"ojos" de las legumbres (fig.6).

Cuchillo para pelar frutas citri
cas y tomates: del mismo tipo de
los cuchillos pequenos de cortar
legumbres, que difiere apenas de
1os primeros porque posee ia ldmina en forma de sierra.

Cuchillo para retirar pulpas: es un pequeno cuchillo estrecho
e inoxidable cuyo empleo pkincipa1 consiste en retirar la pulpa
de las frutas citricas.

Mandolin: tiene la forma de un rectangulo de madera eventual-
mente con un pie de metal que 1o mantiene inclinade en el angu
To ideal para el trabajo. En el
centro de la tabla hay dos aber-
turas en las cuales hay dos iami
nas, Las laminas son lisas 0
frisadas o con dispositivos para
regular el corte mds grueso 0
mas fino. E1 mandolin se utili
za principalmente para cortar le
gumbres tales como batatas, zana
horias crudas o cocidas para ha-

cer papas "souffé", etc. (fig.7).

Cortador para cortes ornamentales: existen varios tipos de cu-
chillos para estos cortes, los cuales se diferencian de los cu-
chillos comunes por la forma de la lamina y por el tipo de cor-
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HERRAMIENTAS PARA CORTAR, COSER Y AFILAR

Q.

te. E1 corte puede ser en zigzag u ondulado (fig.8 a) y la 1§
mina puede ser recta, curva o circular. Se utilizan esos cuchi
1tos para dar forma decorativa a las guarniciones y adornos de

platos.

Fig.8

Hay cuchillos decorativos que funcionan como moldes para obter
ner formas esfericas y almendradas (fig.8 b}. Otros son uti-
Tizados para formar rollitos de manteca (fig.8 c). Estos tie-
nen la forma de un punto de interrogacion y la ladmina, raspando
la manteca helada,forma rollitos decorativos.

Cortador de papas'a la francesa”: es un instrumento util  para
obtener un corte rapido y uniforme de papas y darles la for-
ma de palitos,cuadrados y alargados. Existen va-
rios tipos de modelos de cortadores de papas. La
parte que corta es de una tela compuesta de va

nada contra las papas, las cortan en la forma
que se desea (fig.9).

 Fig.9

Medialuna: es un tipo de cuchillo utilizado para picar algu-

nas legumbres y mezclar condimertos y vegetales. Hay medialu

nas de una, dos y tres 1dminas, sien
do éstas curvas y duras (fig.10).Las
laminas estdn separadas entre 1 vy

3 cms,

E1 corte se ejecuta haciendo un movi
miento de balanceo con leve presidn

sobre el instrumento.

rias laminas delgadas de metal que al ser presio
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HERRAMIENTAS FARA CORTAR, COSER Y AFILAR

JTRIS INSTRIMENTGS DE CORTE

Cuchille para oortar el pan: €5 un &
cuchille large y ancho semi-flexible
¥ con el dorso estrecho. La  punta
puede ser fina ¥ la Tdmina de sierra
(fig.11).

Fig. 1N :\

Cortador de husves: S€ Utilizan para cortar huevos duros ¥y pe
tados. Son fabricados en dos tipos. uno para cortar los huevos
en rodajas en sentide longitudinal y transversal (fig.12a) , el
ptirg,para cortar en seis medialunas. El corte es hecho por
medio de hilos de alambre de acero inoxidable (fig.12h).

Hochos peguenags: Sirven para picar huwesos y separar costillas.
Tienen una Tamina ancha y dura con el lomp reforzado. Hay un
tipo mas pesado de lamina mis oroesa y la parte del corte recta

Fig.13

[fig.13a). Los tipos més leves som de cabo redondeado y ondy
fado para tener mayor sequridad coa ias mamos (fig.013b)
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HERRAMIENTAS PARA CORTAR, COSER Y AFILAR

Sierra: es una lamina den

tada de acero, que se fi- [E;;L

ja a un armazon de metal.

il

Sirve para cortar huesos .
Fig.14

y carnes congeladas. En

algunos cortes de carnes con huesos se debe preferir la sierra
a la hachita para no astillar el hueso y para ejecutar un cor-

te mds limpio y exacto (fig.14).

Afilador y chaira: el  afilador
es una piedra en forma de disco
que funciona por traccidn mecd-
nica.

La chaira es una pieza de acero
delgada y redondeada de 30 a 50
cm de largo, La punta de la ba-
rra esta magnetizada y el mango

es de hueso o de madera {fig.15).
Se utiliza para asentar el filo

de los cuchillos.

Agujas para lardear: se utilizan
para mechar tiras de tocino
y otros alimentos en carnes.Exis
ten dos tipos: unas son de 15 a _
20 cm de largo, aproximadamente Fig.16
y hechas en laton. La punta es
fina y a veces con pequena curva. La parte de atrads termina en
forma conica y es abierta en el sentido longitudinal. Esta par-
te presiond un pedazo del alimento y lo conduce para el inte-
rior de la carne (fig.l6b).

En caso de piezas mayores de carne, la aguja tiene la forma de
un cano delgado cortado al medio en el sentido vertical, con
cabo. (fig.l6a}.
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INFORMACION TECNOLOGICA: REFER.: HIT.005 7/8

HERRAMIENTAS PARA CORTAR, COSER E AFILAR

Agujas para coser : son metalicas de punta fina, generalmente
rectas y con aproximadamente 20 cm de largo. Poseen orificio co
mo las Agujas comunes por donde se introduce un bramante fino.
Sirven para armar aves y cerrar aberturas de relleno.

Tijeras: generalmente de  acero
inoxidable, se usan  en la coci
na para los trabajos de emparejar
aletas de pescados y crustdceos,
ademas de ser empleadas para trin
char pollos. Las tijeras wusadas
para pescados y crustdceos son
del tipo comin (fig.17a), y 1las
destinadas a pollos tienen resor-
tes entre los dos brazos {(fig.17b).

Fig.17

Abridores de lata : hay varios tipos de abridores de lata. Los
mas  comunes estdn hechos de
una lamina fuerte de acero que ba
jo presion corta la hoja. Los ti
pos mayores son fijos,en la mesa
0o en la pared, y constituidos de
un dispositivo ajustable y de una
manija que fija ta lata y la pone
en movimiento haciendola pasar
por la lamina (fig.18).
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HERRAMIENTAS PARA CORTAR, COSER Y AFILAR

MANUTENCION Y LIMPIEZA

No deben lavarse con agua hirviendo ni exponerse al calor. Lla
varlos con agua fria o tibia, teniendo el cuidado de retirar re
siduos en la union de la lamina con el cabo. La punta debe ser
protegida con corcho.

CONDICIONES DE USO

SoTamente se deben usar los instrumentos de corte sobre la ta-
bla o tope de madera. Deben estar limpios y sin corroer, co
mo tambien afilados,antes de usarlos. Durante el trabajo con-
viene hacer el uso de la chaira para mantener el filo del cu
chillo.

PRECAUCIONES

GUARDAR LOS CUCHILLOS E INSTRUMENTOS PUNTIAGUDOS DE MANERA DE
PODER TOMARLOS POR EL CABO SIN RIESGOS. NO SE DEBEN DEJAR EN
TRE OTROS UTENSILIOS O CUBIERTOS DE ALIMENTOS. LOS INSTRUMEN-
TOS DE PUNTA Y DE CORTE DEBEN PASARSE A LAS MANOS DE LOS OTROS,
OFERECIENDOLOS POR EL CABO Y ASEGURANDOLOS POR LA LAMINA CON EL
LADO CORTANTE PARA AFUERA DE LOS DEDOS.
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MUEBLES DE COCINA

Son equipos sin funcionamiento propio, wutilizados para guardar las merca

derias y posibilitar la preparacion de los alimentos sobre ellos, en la

cocina,

Los muebles de cocina son hechos generalmente de estructura metdlica o de

albafiileria y recubiertos de materiales diversos. Pueden tener incorpo-

rados

estantes superpuestos e internos y cajones.

TIPOS CARACTERISTICOS Y USOS
MESAS DE TRABAJO

Se componen de una superficie Tisa y horizontal montada  sobre
una estructura de base. Pueden ser de acero inoxidable, de mar
mol, mamposteria y otros materiales.

Las mesas de mdrmol  son usadas para 1os trabajos de frios y
pasteleria,y las de superficie superior de madera principalmen-
te para Tos trabajos de panificacion. Alguias mesas de cocina
tienen cajones para las herramientas y condimentos y estantes
para colocar recipientes y otros utensilios.

tEncima de la mesa se pueden adaptar ganchos para colgar utensi-
Tios.

Las mesas se instalan  de acuerdo con las necesidades de tra
bajo. Algunas son utilizadas para la instalacion de equipos.

ESTANTES

Pueden estar adaptados a las mesas, como ya indicamos, o a las
paredes. Son de estructura metalica, de albafiileria o de made
ra, no siendo 1os de madera aconsejables.

Los estantes pueden ser graduables en altura y hechos en super
ficie lisa o de grada. En la cocina se colocan cerca de las su
perficies de preparacion,fregado de utensilios o depositos y cd

maras frias.
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MUEBLES DE COCINA

BALCONES

De caracteristicas similares a las mesas de trabajo los balcones
son hechos generalmente de metal y vienen ocasionalmente con
equipos de conservacibén en frio o en calor como bafios Maria,etc.
Los balcones se instalan generalmente como separadores entre la
cocina y el drea de los mozos o "pantry".

CARROS ESTANTES

Son mesas de trabajo y estantes de tamano reducido y provistos
de ruedas. S61o las grandes cocinas disponen de este mueble.
Sirven para transportar dentro de 1a cocina los materiales que
deben usarse en diferentes lugares.

OTROS MUEBLES

Ademas de los muebles indicados la cocina puede disponer de mue-
bles complementarios; mesa y silla para el jefe y 1a mesa de re
feccién de 108 cocineros.

MANUTENCION Y LIMPIEZA

Los muebles de acero inoxidable, de marmol y otros materiales
son lavados con agua y detergente y secados con pano. Los mue-
bles de madera para cortar carnes deben ser raspados con cepillo
de acero, sSin usar agua.

CONDICIONES DE USO

Las mesas deben limpiarse al final de cada servicio. Los es-
tantes deben ser periddicamente lavados y limpiados segin el
material con que son hechos.

OBSERVACION

La moderna concepcion higienica desaconseja el uso de muebles
con base de madera.
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EQUIPOS DE PREPARACION

Son equipos acondicionados manual o mecanicamente para hacer trabajos
{cortar,
son metalicos y tienen adaptado un motor o manija que
piezas sobre un eje.

batir, ratlar,etc.) con alimentos crudos o cocidos. Generalmente
mueve diferentes

TIPOS Y CARACTERISTICAS

MOLEDOR DE CARNE

Uso y constitucion

Se utiliza para triturar y moler todas Tas clases de alimen-

tos blandos, tales como carnes deshuesadas no congeladas y di-
E1 moledor de carne se compone de un cuerpo

versas legumbres.

Fig.2

de hierro fundido en forma de L, en el interjor del cual gira

un eje tipo caracol que empuja Ta carne hacia el mecanismo de
corte. Este se compone de J&minas cortantes apoyadas contra
un disco perforado que se fija a Ta salida del aparato median —
te una tuerca. Conforme a las necesidades,se utilizan discos con

perforaciones de diversos didmetros. Hay moledores accionados

por un motor eléctrico (fig.l) y otros modelos accionados a ma—
no mediante una manivela (fig.2).

Manutencion y limpteza

Lavar después de cada uso y Tubrificar periddicamente evitando

contaminar los alimentos con l1os lubricantes.
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EQUIPOS DE PREPARACION

TRITURADORES (cutters)

Sirven para transformar en pastas toda clase de alimentos cru
dos especialmente carnes (fig.3). Se componen de:

a Fuente de la trituradora: es un plato de hierro fundido en
forma redonda con fondo Tevantado en el centro y con los bordes
altos. Este plato gira lentamente sobre el eje.

b Base: se compone de un mecanismo aceionado por la unidad mo-
triz. La base también es de hierro.

¢ Unidad motriz: es el motor que acciona el eje de las 1&minas

y el eje del plato.

d Llas 1dminas de acero fino (generalmente 4) trabajan en forma
circular dentro del plato.

e Tapa: cubre 2/3 del plato en la parte er donde trabajan 1las
1aminas.
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@ 1n Kiicit EQUIPOS DE PREPARACICN

AT poner Tos alimentos en la trituradora éstos giran con el pla

to y son cortados por las laminas. E1 trabajo de reducir la pas
ta y los alimentos es proporcional al tiempo de funcionamento.

Manutencion y Limpieza

Desmontar y lavar todo el equipo mecanico despues de cada uso.
No introducir productos duros. Afilar y ajustar los cuchillos
muy bien antes del trabajo.

PRECAUCION

AL ACCIONAR LA MAQUINA NO SE DEBEN INTRODUCIR LAS MANOS BAJO LA
TAPA.
HAY GRAN PELIGRO DE CORTE TOTAL DE LOS DEDOS.

CORTADOR DE FRIOS

Caracteristicas y usos

Esta maguina se utiliza para cortar alimentos semiduros en roda
jas uniformes. La maquina se compone de una lamina circular gi-
ratoria que corta los alimentos cuando estos son mecanicamente
empujados hasta ella.

000000000000 000000OCO0O00CGBOCGRBOCGCGFCOTS

’.Q.QQ.

E1 alimento para ser cortado es depositado en carro montado 50
bre rieles y preso por pieza dentada. E1 espesor de las reba
nadas se gradda por un dispositivo lateral.

E1 movimiento de la lamina es producido por un motor eléctrico
. o manual. Hay maquinas totalmente automaticas en que todos 10s
movimientos son hechos mecanicamente (fig.4).
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Maonutencion y limpieza

Limpiar la maquina despues de cada uso, desmontando las piezas
mas simples para un trabajo mas completo. Las laminas  deben
afilarse y los ejes y rieles deben ser Tubrificados periddica-

mente.

BATIDORA

Cavacteristicas, tipos y usos
Se utiliza para mezclar o amasar di
ferentes alimentos, para preparar
salsas frias, cremas, masas de co
¢ina, pastas, etc. Existen diferen
tes tipos y tamanos  de batido-
ras, pero todas ellas tie-
nen un recipiente en el cual se
depositan los alimentos y un bra
zo mecanico movido por fusrza mg
triz (fig.5a). Mediante veloci
dad regulable del brazo y depen
diendo de 1a forma del 2quipo
acoplado, pueden hacerse  dife-
rentes trabajos con los  alimen
tos. Los brazos adaptables son f
hechos de alambre o aluminio.

Los tipos de brazes mas comunes

son:

a Batidora: se compone de un

conjunto de alambre cruzados.
b Mezcladora: tiene la forma de una bala abierta (fig.5b).

¢ Amasadora: tiene la forma de gancho (fig.5¢).
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EQUIPOS DE PREPARACION

Manuteneion y limpieza

Deben ser lavados despues de cada uso, utilizandose agua y de-
tergente. No deben introducirse productos duros en la batidora
para no forzar el motor. Se debe establecer la relacion adecua
da de la velocidad al tipo del brazo adaptado.

SIERRA MECANICA

Caracteristicas y usos

Es usada en las grandes cocinas para cortar piezas de hueso y
carne congelada y permite un corte uniforme y recto, aunque
la carne esté atravesada por tendones y huesos (caso de costi-
1las, "ossobuco", etc.). E1 aparato se compone de una base en
la cual se adapta una unidad motora que acciona una sierra de
cinta. Se cortan 10s alimentos Ssobre una mesa movible paséndo-
los sobre la sierra. E1 espesor del corte es graduado por
guias laterales a la mesa.

Manutencion y limpieza

Lavar después cel uso ta mesa movible y el interior de los pro-
tectores de la sierra. No se debe introducir materiales duros

y tampoco ejercer exceso de presidn sobre la sierra.

DESCASCADOR DE PAPAS

Caracteristicas y usos

ET descascador de papas se
utiliza tambien para otros tu-
bérculos y raices. Tiene 1la
forma de un cilindro de metal,
con una abertura superior  por

donde se introduce el alimento

(fig.6). EV fondo del recipien

te es ligeramente ondulado y gi
ra al entrar en funcionamiento.

La superficie interior es dspe-
ra,revestida de un material tipo 1ija.
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Los productos puestos en la maquina son pelados por la friccion
del disco y al mismo tiempo lavados con agua introducida por un
conducto. Con estas mdquinas también pueden limpiarse mejillo-

nes.

Manutencion y limpieza

Lavar con agua y cepillo el interior del equipo y no introducir
en la maquina alimentos duros. Se debe controlar el tiempo de
funcionamiento de la maquina para no descascar demasiado.

CORTADORES DE LEGUMBRES

Caracteristicas y usos

Son instrumentos usados para cortar legumbres, tales como bata-
ta, repollo, zanahoria, nabo y cebolla, en diferentes formas.
Segun el accesorio usado en la maquina se obtienen cortes"a la
Juliana", en rebanadas finas y gruesas y en pedazos menudos.
Se compone esta maquina de un cuerpo de aluminio fundido con
una abertura superior para introducir los alimentos. En el in-
terior de la maquina funciona un disco con laminas ajustables y
movidas mecanicamente, Las laminas pueden ser lisas u ondula-
das para cortes -ornamentales.

Estas maquinas pueden tener diferentes tamanos y pueden funcio
nar con equipos individuales o para ser adaptados a los otros.
En la maquina hay discos apropiados para rallar,

Manutencion y limpieza

Desmontar y lavar el equipo después de cada uso. No introduzca
productos duros que perjudiquen las taminas o el rallador.

PRECAUCION

No iniciar cualquier trabajo sin cerrar la abertura con 1a tapa

apropiada.
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EQUIPOS DE PREPARACION

BALANZAS

Caracteristicas y usos
Existen varios tipos
de balanza de fun-
cionamiento mecanico
adecuadas para la co
cina (fig.7). E1 co-
cinerc utiliza las
balanzas principal
mente para el  con-
trol de las mercade-
rfas llegadas a la
cocina, la prepara -
cién de recetas y pa
ra cumplir las ta-
blas de peso. Las ba
lanzas deben  estar
perfectamente nivela
das para el registro
exacto del peso.

Manutencion y limpieza

Al final de cada dia de trabajo la balanza debe limpiarse total

mente, usdndose pafio mojado.
No se debe dejar ninglin alimento sobre  10S

platos de la balanza.

LICUADORA

Caracteristicas y usos

Se compone de un recipiente de vidrio o me
tal en forma de vaso con una rosca en una
de las extremidades. En estas roscas, se
adapta un fondo de metal con laminas que en
altas velocidades trituran y licuan los ali
mentos puestos en el vase. (fig.8). La base
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con que giran las laminas puede ser graduada para obtener
productos triturados en diferentes espesores o totalmente licua
dos.

Manutencion y limpieza

E1 recipiente de metal o vidrio debe ser lavado despues de cada
uso. Preferentemente cada seccion de la cocina debe tener su
aparato propjo. Se debe cuidar para que la velocidad no sea su
perior a la indicada para cada alimento con el fin de no forzar
el motor. En ningun caso el motor debe quedar demasiado ca-
liente.

EXPRIMIDOR DE FRUTAS

Caracteristicas y usos

E1 exprimidor de frutas se utiliza para retirar el jugo de fru
tas cTtricas. Las frutas son cortadas al medio y colocadas so
bre una pieza de metal, semiesférica de tamano variable y do
tada de estrias. Al apretar la fruta se obtiene el jugo que
desliza hasta el recipiente colocado debajo del exprimidor. Las
frutas pueden ser también exprimidas mec&nicamente por medio de
palancas 0 por un motor que hace girar la pieza de metal semi-

esférica (figs. 9 y 10).

Fig.9

Sils,
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EQUIPOS DE PREPARACION

CONDICIONES DE USO

Los equipos de preparacion tienen por objeto facilitar los tra
bajos de tratamiento de los alimentos. Para su funcionamiento
deben ser observadas las normas de higiene y seguridad. S6To
equipos perfectamente limpios, montados correctamente y opera-
dos con todo el cuidado necesario pueden rendir el trabajo que
se espera.

PRECAUCIONES

AUNQUE 105 EQUIPOS DISPONEN DE DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD,DEBEN
SIEMPRE TOMARSE PRECAUCYONES DURANTE SU MANIPULACION.

‘o . . . !
a Verificar si los hilos y los toma-corrientes estan en Duen

estado para evitar choques.

b Cuidar del montaje de las prezas para perfecto  funmciomagmien
to.

¢ Observar las instrucciones para introducir los comestibles en

las partes movibles y nunca introducir las manos.

d No trabajor con ropas anchas y sueltas que puedan  prenderse

en las ptezas movibles de la maquina.
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Son equipos construidos de acero u otros metales, en forma de muebles y
provistos de quemadores u otros elementos de calefaccion, alimentados por
gas, electricidad, carbon, aceite pesado o Teha. Los equipos de coccion
son necesarios para procesar los alimentos por la accién del calor 0
para mantenerlos calientes.

PRINCIPIOS GENERALES DE FUNCIONAMIENTO

Generalmente la fuente de calor estd en la parte interior del equipo so-

bre el cual se procesan 10s alimentos. E1 calor se transmite al comesti
ble por:

a contacto directo o irradiacion de un conductor metatico, ins

talado sobre la fuente de calor;

b por un transmisor auxiliar como por ejemplo el agua, vapor de
agua, aire caliente, grasa, etc.

Los quemadores son dispositivos que traasforman en energia calorifica el
aceite pesado, gas y otros combustibles 1iquidos. En caso de electrici-
dad el calor es originado por irradiacion de metales en las 1lamadas re
sistencias.Los fogones de carbdén y lefia son cajas de metal,a veces reves
tidas de material refractario, en los cuales se queman combustibles soli
dos. Los equipos de coccidn, especialmente los que trabajan con alta
temperatura exigen mantenimiento y Timpieza permanente.

__a Quemadores de gas - necesitan regulacion y graduacion constan
te. Los recipientes no se pueden colocar directamente sobre
los quemadores.

___b Reststencias eléctricas - deben tener las conexiones en per-
fecto estado de conservacion y funcionamiento. Se deben evitar
derrames de 17quidos sobre las placas.

¢ Quemadores de aceite pesado - limpieza permanente de las co-
nexiones y sistemas de encendido e inyeccidn del combustible,
No mojarlos.

__d Fogones de carbon y lena - exigen la remocion frecuente de
la ceniza. No quebrar el revestimento refractario.
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TIPOS Y CARACTERISTICAS

BLOQUE DE COCINA O UNIDAD DE COCCION

Con estos nombres se conoce en la cocina un conjunto de equipos unidos en

un solo bloque. Casi todos los equipos de coccion pueden ser incorporados

al bloque de cocina.

La unidad de coccion se encuentra generalmente en el centro del drea de

trabajo.

QUEMADORES PLANCHAS
- - - 2 S R A
B - - 3 b _j_ 1:—. - —hx=2Z8 2
o
», 0

HORNOS

Fig.1

La eocina (fig.1).

Es uno de los equipos mas importantes en 1a cocina comercial.
Con ella se preparan las mas diversas comidas. Se compone de
una base sobre la cual vienen instaladas las zonas de calor,
Las zonas de calor pueden ser de “fuegos abiertos" (alimentados
por quemadores de gas o cubiertos por chapas lisas de acero),
Tas cuales hacen de conductores del calor producido por quema-
dores, fogones, o resistencias instaladas debajo. La regula
cion de la temperatura en las zonas de calor se hace generalmen
te por 1laves, termostatos interruptores. Solamente en las coci
nas de carbon y Tena, la temperatura se ajusta mediante control

s,
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de ventilacion. Cada cocina requiere de un tipo determinado de
recipiente. Las de fuego abierto necesitan utensilios que
resistan la 1lama directa y se ajusten a la forma del fogon.
Las zonas de calor cerradas o cubiertas tardan mds en calentar-
se y exigen recipientes con fondos perfectamente planos para

evitar Ja pérdida de calor,

Localizacion:la cocina se instala en el centro del area de coc

¢cion siendo muchas veces el equipo principal del bloque.

Limpieaa:lavado con agua y detergente o "limpia-hornos",general
mente despues de cada etapa de trabajo.

Basio Maria (fig. 2)
El baio marta se utiliza para mantener calientes las comidas
hasta el momento del servicio. Las comidas que se penen al ba-

DEPQSITCG

SALIDA

no marfa se depositan en recipientes mis altos que anchos.

E? bano Maria es un recipiente incorporado en una base. El ca
lentamiento del bano Maria es producido por unidades de calor,
que pueden ser quemadores de gas, Serpentinas electricas o de

vapor, instalados en la parte inferior del recipiente.
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En el fondo del bano Maria viene instalada una parrila de acero
que evita el contacto directo de los recipientes con Tlas fuen
tes de calor. Existen dos tipos de bano Maria: los que necesi-
tan de agua como conductor de calor para mantener la temperatu
ra de los alimentos, y otros que operan con calor seco.

Localizacidn: generalmente incorporado al bloque de cocina. En
algunos casos de restaurantes populares el bano Maria es incor-
porado a la mesa de despacho.

Limpieza:lavado despues de cada etapa de servicio.

PARRILLAS Y PLANCHAS

En estos equipos se preparan los comestibles directamente sobre
las zonas de calor. Asar a la plancha o parrilla y freir son
Tos metodos de coccion mas empleados en estos equipos. General
mente se emplean el gas y la eletricidad para alimentar las uni
dades de calor, las cuales vienen instaladas debajo de las pro-
pias planchas y parrillas. En estos casos la temperatura se
regula mediante 1laves o interruptores termicos. l.as cocinas de
churrasqueria emplean también carbon vegetal como fuente de ca
lor que da un gusto particular a los alimentos. Las planchas y
parrillas vienen corrientemente provistas de recipiente recolec

tor de exceso de grasa.

Localizacton:1as planchas y parrillas se incorporan al bloque
de cocina o se instalan separados de este.

Limpiesa: las parrillas y planchas deben limpiarse con cepillo
de acero 0 una rasqueta despues de cada uso.

OBSERVACION

Durante la preparacion debe evitarse la mezcla de alimentos co
mo por ejemplo carnes y pescados, en las superficies de coc-

cion,
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Freidores (fig. 3).
Estos equipos se utilizan para freir los alimentos tales como

[

pescados, legumbres y otros en aceite honde o fritura. Las par-
tes principales del freidor
son:  un recipiente para el
aceite cuya capacidad va- °°m“°“3~\\\\\‘h
rfa entre 10 y 20 1itros,yele  Ceaceve
mentos de calefaccion alimen

tados por gas o electricidad
e instalados dentro o debajo
del recipiente. La temperatu
ra de la fritura es regulable

mediante termostatos con gra-
duacion de 90 a 220°C. Algu
nos freidores vienen con el

fondo del recipiente en forma

de cono, provisto de una val-
vuta de vaciado. E1 aceite de
la fritura debe filtrarse des
pues de cada jornada de traba
jo, para conservarlo mejor. Para freir se utilizan cestas espe

Fig.3

ciales las cuales se sumergen con el alimento en el freidor.

Freidov de presion:1lamado tambien "a la broaster” es un tipo
especial de freidor. VYiene provisto de una tapa de cierre her-
meético, mecanismo de reloj y dispositivo para retirar automati
camente el alimento de 1a fritura. En la coccion "a la broas-
ter” los alimentos son procesados simultdneamente por la accion

de la grasa caliente y vapor de agua.

LA A A X4 Xl R X X X L Y Y Y  F Y Y N Y X XYY

Localizacion:por 1o general, los freidores se incorporan al blo

que de cocina aunque tambien pueden instalarse separadamente.

Limpteza:vetirar la grasa y filtrarla. Lavar el recipiente con
agua y detergente, enjuagar y secar.

. OBSERVACION
Para evitar que los detergentes usados en la limpieza corten y
debiliten la fritura, los recipientes deben enjuagarse muy bien.
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Sartén basculante (fig. 8).

Es un equipo de mucha utilidad en las cocinas. En ella se pro
cesan 1os alimentos en
las mas diversas formas:
asados, fritos,estofados,
etc. La sarten basculan
te es un recipiente rec
tangular o circular, he-
cho de acero, con el fon
do planc y bordes alza-
dos, que descansa sobre
dos columnas. Tiene un
mecanismo de basculamien
to mediante el cual 1a
sarten puede colocarse
en la posicion  horizon
tal o la vertical, para
su vaciado. Los elemen

Fig.4

tos de calefaccion pue-
den ser electricos o de
gas, 10os cuales se instalan debajo del fondo de Ta sarten. El
control de temperatura se hace mediante termostatos.

Localizacion:1a sartén puede incorporarse al bloque de cocina
o functonar independientemente.

Limpiesza:lavar con agua, detergente y cepillo de cerdas. Para
desprender incrustaciones utilice el brillo 0 cepillio de acero
en sartenes de hierro y el remojo no prolongado con detergente
para los demas equipos. No calentar la sartén sin 17quido.

HORNO DE COCINA (fig.5).

E1 horno se utiliza para asar, estofar, guisar y escalfar en ba
no Marfa. E1 calor generado en el horno actdia sobre los alimen
tos de manera uniforme. La temperatura se regula generaimente
par termostato.
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Las unidades de calefaccion
mas corrientes son quemado

res de gas o0 resistencias £ m—

eléctricas; de menor uso

en la cocina son los hor-

nos de carbon, lefia y acei

UL

te pesado. En los  hornos
de gas el calor es produci

do en el fondo y en los Ta-
dos, en los equipos eléctri
cos en el fondo y techo.En

c® O © &

el interior del horno vie-
nen instaladas en diferen-

©
AN VSRR

tes alturas guias en las |
cuales se introducen parri | ﬁ
11as o bandejas con Tos e //ﬁ//}ﬁ
alimentos.

Fig.5

Localizacion: 10s hornos estan incorporados al bloque de cocina,
generalmente en la base de las cocinas, formando una pieza con
éstas, también pueden constituir una unidad separada.

Limpieza:10s quemadores de gas se desmontan para cepillarlos pe
riodicamente. E1 interior del horno se limpia con limpia-horno.

Marmita de presién (fig. 6)

Cavacteristica: en las marmitas de presion se preparan alimen
tos en grandes cantidades, por coccion en 1liguido o al vapao.
E1 cuerpo de 1a marmita es de acero, de doble fondo y paredes
por las cuales circula vapor. E1 revestimiento exterior con-
siste de un estrato de aislamiento térmico y es cubierto de cha
pas de acero esmaltado.

Las marmitas de presion vienen con una tapa de cierre hermetico,
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provista de valvulas de
seqguridad.

La fuente de calor es el
vapar, producido en una
caldera incorparada o no
a la marmita. Para el re
1leno de la marmita se
dispone de un grifo de
agua giratorio, y para el
vaciado se cuenta con una
valvula de vaciado, tipo
pipa. Ademas la marmita
cuenta con valvulas de es
cape de vapor,

Localizacidn
Se encuentra generalmente paralele al bloque <¢entral o en uno
de los lados de la cocina.

Limpreza y mantenimiento

Lavar con agua y detergente. No se deben raspar Tlas paredes
con objetos contundentes. Cualguier defecto de funcionamiento
exige una revision inmediata por personal especializado.

SALAMANDRA (fig.7).

En Ta salamandra se
gratinan laos alimen
tos mediante la apli
cacion de calor por

irradiacion salo en

la parte superior

del equipo. La uni

dad de calor puede

] Fig.7
ser de gas o electri

cidad, Los alimentos

se introducen coloca
dos sobre parrillas de altura ajustable.
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Localizacion
La salamandra puede ser incorporada al bloque de cocina o fun
cionar como unidad sobre un estante o mesa de despacho.

Limpteza y mantenimiento

Limpiar la parrilla, paredes o fondo de la salamandra con }im
pia-hornos. En los equipos de gas ademas se desmontan y cepi-

1lan Tos quemadores.

OLLAS BASCULANTES (fig. 8)

Se instalan generalmente en baterias de 2 a 4 unidades.En ellas
se procesan los alimentos por coccion en agua. Las ollas  son
de acero ingxidable, provistas de pico para verter y doble fon-
do semiesférico en el cual circula vapor de agua como fuente
de calor. Las ollas vienen provistas de mecanismo de bascula-

miento.

Fig.8
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£1 suministro de vapor se hace a traves de una caldera central
0 por otra pequena unidad (electrica o de gas) incorporada en
la base,

Localizacion
Las ollas basculantes se pueden colocar paralelamente al bloque
de coccion o instalarse en uno de los lados de la cocina.

Limpieza y mantenimiento

Lavar con agua y detergente. No maltratar las paredes del reci

piente.

ASADOR GIRATORIO

En el asador giratorio se preparan carnes y aves asadas "a la
brocheta". Piezas grandes de carnes, aves enteras y tambien
carnes mixtas fraccionadas se sujetan sobre chuzos de acero que

a su vez se insertan en soportes apropiados. Estos soportes gi

ran en un doble o sencillo movimiento rotativo sobre su propio
eje. Las unidades de calor pueden estar instaladas debajo ©

atras, ser a gas, resistencias electricas, carbon o lena sien
do estas dos ditimas las que mejor sabor otorgan a las comidas.

En Ta parte inferior del asador puede haber un recipiente que
recoge la grasa que es aprovechada para rociar los alimentos.

Localizacion

Separado del bloque de cocina.

Limpieza y mantenimiento

Lavar con agua y detergentes. Fregar las paredes internas con
brille.
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TOSTADORA DE PAN (Fig. 9)
El uso de la tosta-
dora se limita ado-
rar tajadas delga
das de pan. Es una
caja de metal con
una unidad de calor
constituida de re-
sistencias eléctri
cas. EIl tiempo de

funcionamento es
graduable de 5 a 30 sequndos.

Limpieza
Retirar con frecuencia las particulas de pan. Pasar un pano
humedo y evitar el contacto de agua en las partes internas.

PRECAUCIONES

PELIGRO DE EXPLOSION POR LOS EQUIPOS DE GAS. DEBEN ABRIRSE
LAS LLAVES DE CONTROL SOLO CUANDO LOS PILOTOS ESTAN ENCENDIDOS,
SI AL ABRIR LAS LLAVES DE CONTROL NO SE PRODUJERAN  LLAMAS DE
INMEDIATO, APAGAR Y PEDIR REVISION DEL EQUIPO,

LOS QUEMADORES DE ACEITE PESADO QUE NO ENCIENDEN AUTOMATICAMEN
TE PUEDEN TENER OBSTRUCIONES EN EL SISTEMA DE INYECCION U  HO-
LLIN EN LOS ELECTRODOS; APAGUE EL EQUIPO DE INMEDIATO Y  PIDA
UNA REVISION TECNICA.

NO AVIVE FUEGOS DE CARBON O LENA VERTIENDO COMBUSTIBLES LIgur
DOS SOBRE ELLOS.

(PELIGRO DE CHOQUES DE CORRIENTE! NO CONECTE EQUIPOS ELECTRI-
COS CUYAS CONEXIONES ESTUVIESEN HUMEDAS O DANADAS.

PELIGRO DE EXPLOSION EN EQUIPOS DE VAPOR; ASEGURESE DEL  BUEN
PUNCIONAMIENTO Y LIMPIEZA DE LAS VALVULAS DE SEGURIDAD.
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EQUIPOS DE REFRIGERACION

Son muebles o conjuntos de cdmaras ligadas a un sistema de refrigeracion.

Sirven para conservacion de alimentos por la accion del frio. HKHay dos ti
pos principales de refrigeradores: las heladeras que operan en temperatu-
ra de 0% a 12°C y los congeladores cuya temperatura de operacion es abajo

de 0°C.

PRINCIPIOS DE REFRIGERACION

Para enfriar cualquier alimento es necesario extraer el calor

que contiene. Hay dos formas de extraer el calor de los ali

mentos:

a Accion directa - ponerlos en contacto con un cuerpo mds frio.

b Aceion indirecta hacer circular en serpentinas por compre-

sion, gases que absorben el calor del ambiente,

En ta cocina se emplean los dos medios:  se colocan los comes

tibles sobre el hielo o se utiliza un equipamiento mecdnico de
refrigeracion. Este Ultimo proceso, mds practico y eficiente,

evita que los alimentos se humedezcan y alteren sus caracteris

ticas de sabor, en contacto con otro cuerpo.

E1 equipo mecanico de refrigeracion se compone de tres  partes
principales (fig. 1):

™ NN > N

AT

SERPENTINAS
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El compresor, conectado a un electromotor
Fl condensador

Las serpentinas

E1 compresor y el condensador son instalados siempre fuera de los recin
tos en donde se guardan los alimentos y tienen la funcion de mantener 1la
refrigeracion que absorbe el calor de Tos mismos.

CUIDADOS CON EL EQUIPO DE REFRIGERACION

La manutencion del equipo electromecanico es de competencia de  tecnicos
especializados. E1 cocinero debe cuidarlo y conservarlo evitando de he-
rir las serpentinas. Para que el equipo funcione bien debe descongelarlo
periodicamente de 2 en 2 0 de 3 en 3 dfas dependiendo de la mayor o menor
humedad del ambiente.

Cualquier defecto percibido, sea indicado por el ruido o por Tla observa-
cion, debe ser inmediatamente 1levado al conocimiento del superior.

CONDICIONES DE USO DE REFRIGERACION Y CONGELADORES

Los equipos deben ser colocados a funcionar y solamente después de haber
alcanzado la temperatura deseada, estardn en condiciones de recibir ali
mentos.

Para controlar la temperatura se usa el termometro. Los alimentos coloca
dos en el equipo deben estar a temperatura ambiente. Nunca introducirlos
calientes en el refrigerador porque 1o0s vapores desprendidos de los ali-
mentos calientes cubren de hielo las serpentinas, disminuyendo el frio,
perjudicando el enfriamento transmitiendo olores de unos alimentos para
otros. Los alimentos de olores fuertes deben colocarse separadamente.
Los refrigeradores se abrenlo menos posible,para evitarque el aire externo
de temperatura mas elevada aue el interno, penetre en el equipo, perjudi
cando la conservacion de los alimentos y produciendo una  sobrecarga al
equipo electromecanico.
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EQUIPOS DE REFRIGERACION

. . ! . .
a Equipos en que los alimentos se enfrian con hielo: los alimen

tos son colocados envueltos en hielo o entre capas de hielo.Cuan
do Tos alimenrtos vienen envueltos en impermeables se puede adi-
cionar sal al hielo para obtenerse mayor enfriamento. Para evi
tar que el hielo se derrita demasiado rapido se puede colocar, a
veces, el alimento con hielo dentro de refrigeradores ¢ cdmaras

sobre canaletas para eliminar el agua del hielo.

b Equipo con enfriamento mecanico: 10S equipos disponen de pa-

a camaras refrigerado
ras 508RAS
MISE EN PLACE PESCADO
CARNES
~ LATERIAS CRUSTACEODS
b camaras congelado- ETC,
ras.
— — — — — —
LEGUMBRES
HUEVOS
CruTAS ANTE-CAMARA
B i

redes aislantes para evitar el intercambio de Jas temperaturas in
terna y externa. E1 funcionamento y la base del ciclo puede ser

-requlada por el termometro. E1 trabajo de descongelamiento puede

ser hecho por dispositivos especiales.

CAMARAS FRIAS

Caracteristicas

(fig.2)

Las camaras frias
sirven para alma
cenar la baja tem
peratura. Las ca
maras pueden cla

sificarse por Jla

temperatura que

producen en:
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EQUIPOS DE REFRIGERACION

En las camaras refrigeradoras la temperatura varia entre 1%y 89C, y es
regulada conforme al tipo de alimento.

En las cdmaras congeladoras se producen temperaturas inferiores a 0°C, va
riables de - 5% 3 - 20°C, para la conservacion de los alimentos para un
plazo mayor.

Las camaras frias se componen de un compartimiento grande, hermeticamente
cerrado, provistos de estantes de marmol o marmorite y grillas de ace
ro. Para evitar que el aire externo penetre en la camara es aconsejable
que las camaras frias sean constituidas en conjunto y divididas en partes
aisladas. Las mas proximas de la puerta son las de temperatura mds alta.
Cada uno de los recintos dispone de su propia fuente de enfriamiento.

Localizacién: Deben colocarse lo mds lejos posible de la fuente
de calor.

Limpieza: todas las paredes deben ser lavadas con agua tibia y
se deben dejar secar. Antes de lavar el equipo se debe desconec-
tar, abrir las puertas, retirar los alimentos y trasladarlos pa-
ra otra cdmara. Todo el hielo debe ser retirado de los serpenti

nes y paredes.

HELADERAS (fig. 3)

Caracteristicas:identicas en su forma a las camaras, diferen-

cidndose sdlo por el tamaiio, pueden clasificarse en:

a Refrigeradores (de 1° a 8%)
b Congeladores verticales (abajo de O°)

Los alimentos se colocan en el interior de las heladeras al al
cance de las manos. Generalmente disponen de 2 a 6 puertas y
son constituidas de metal revestido de acero inoxidable. Su in
terior dispone de grillas ajustables para la colocacidon de Tlos
alimentos.
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EQUIPOS DE REFRIGERACION

Localizacion

Son localizadas pro
ximas al é&rea de
conservacion. Para
el "mise en place"
diario se utilizan

pequenas heladeras

proximas al drea de
trabajo.

Fig.3
Limpieza
Es indicada la mis

ma que para las ci
maras.

CONGELADORES HORIZONTALES (fig.4)
Caracteristicas:tienen las caracteristicas de un cofre de metal
cuya tapa se abre en el sentido de abajo para arriba, lo que di

ficulta la renovacion del aire en su interior. La unidad de re
frigeracion es colocada alrededor de las paredes. Sirven para
almacenar por mucho tiempo productos diferentes.




INFORMACION TECNOLOGICA: REFER.: HIT.009

6/6

EQUIPQOS DE REFRIGERACION

Localtzacion y limpieza: 1as mismas indicadas para los otros ti

pos.

REFRIGERADORES TIPO BALCON (fig. 5)
Caracteristicas:son refrigeradores provistos o no de  vidrios
para exposicion de mercaderias (tipo vitrina). Las puertas son

corredizas para facilitar el servicio y aprovechamiento del es

pacio. E1 funcionamento es el mismo de las heladeras.

Localizacton:el tipo vitrina es instalado en los propios restau
rantes, para llamar la atencion del cliente y ofrecerle oportu-
nidad para elegir. El otro tipo generalmente de madera es usa
do en cocinas menores.

Limpieza:;como en los demds equipos.

REFRIGERADORES DE BARES
Es un tipo de heladera con altura de mesa, tiene puertas en el
frente y compartimientos para colocacion de recipientes.

Localizaeton y limpieza:n0 Son equipos de cocina grande. . Gene-
ralmente sirven para casa de té y pequerios refectorios. La 1im
pieza es igual a la de los otros equipos.

- Ei@. @
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Son todas las plezas en las cuales el profesional presenta ot comestibles
preparados. 5e distinguen las siguientes plezas de servicio: plates, ta-
zas, tazones, fuentes, soperas, legumbreras, salseras, cacerples de barro,
ensaladéras, piezas an material refractario de vidrio o loza para platos
calientes y cristaierfa para bebidas, cocteles. etc.

CARACTERISTICAS ¥ TIPOS
Platoa raing (groidss)

Para servir las platos princi
pales, frios o calientes, Son
fabricados generaimente én c@
ramica o porcelana (fig.la},

Platos da postrs

Para servir postres variados son del mismo tipo gue los atroz en
¢ima \ndicados perg de tamano un poco menor [Fig.1h),

Platoa honilesd

5S¢ utilizan para el servicio de sopas y similares. son platos
cdncavos y con capacidad aproximada de 1/4 Titro (fig. lc).

Plarcs de enpalads Fig.2

Se utilizan platos de postre o copas de cristal como también pla
tos especiales en forma de media Tuna Hig.i}‘;
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Tazas

Fabricadas en loza, con dos man-
gos, sirven para alimentos Tiqui
dos calientes o frios. Son pre-
sentados sobre platites (fig.3).

Soperas

De plata, acero inoxidable o 1o
za. Sirven para presentar las
sopas antes de servirlas en los
platos (fig.4).

Fuentes (fig.h).

Tienen l1a forma ovalada, redonda o rectangular . Sirven para
servir Tos alimentos en la mesa. Son fabricadas en acero inoxi
dable, plata o loza, siendo este Ultimo tipo muy poco usado.Hay
fuentes con divisiones para servicios en que la carta es servi-
da a un solo tiempo.

:E?G)oo
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RECIPIENTES PARA PRESENTACION DE ALIMENTOS

Cacerolas de barro \
Usadas para el servicio de 17qui <&
dos o solidos, particularmente pla
tos tipicos regionales. Son usados
generalmente para servicio indivi
dual o sobre plato de base. Dispo-
nen de dos pequenss soportes late
rales u orejas {fig. 6).

Salseras

Pequeno utensilio en forma coén-
cava y alargada en donde se presen
tan las salsas de acompanamiento
de los diversos platos frios o ca
lientes (fig.7).

Recipientes refractarios

De varias formas y tamanos (figs.8 y 9), fabricados en vidrio o

loza y utilizados para servir en la mesa platos gratinados 0

"soufflés".

Copa para cocteles
De cristal o plata son utilizadas (&
para servir alimentos frios, tipo

cocteles, sobre hielo. La copa se
compone de dos partes:una base que
contiene el hielo picado y un reci
piente que contiene el alimento
(fig.10).
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Sartén para huevos fritos

Pequeno recipiente de acero inoxidable o 1loza refractaria en
donde son servidos huevos fritos o alimentos flameados.

Conservacion y limpiesza

Los utensilios de servicio deben ser lavados con agua caliente
y detergente y enjuagados en piletas o maquinas especiales.

No use esponja de acero o material similar. Los platos y lozas

en general, antes del servicio, deben ser esterilizados con al

cohol.
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LEGUMINOSAS, CEREALES, FECULAS Y DERIVADOS

Son comestibies de origen vegetal utilizados generaimente, como acompana

miento o elemento de ligacion de platos, presentandose en estado natural

o transformados industrialmente en harinas o semolas.

Los granos secos, que se usan en forma natural, Tlegan a la cocina gene-

ralmente procesados, es decir, sin céscara y sin partes no comestibles.

Al procesar estos alimentos, se pierde gran parte de su valor nutritivo

al quitar Ta pelicula que cubre Ta pulpa.

Harina integral o grano inte-

gral son Tos productos pelados en los cuales se conserva esa pelicula.

PRINCIPALES PRODUCTOS

Trigeo (fig.1):cereal cuyo cultivo se hace en el
mundo entero especialmente en las  regiones de
clima templado. Su cultivo se remonta a la ap
tigUedad. En la cocina se utiliza principalmen
te en forma de harina. la harina hecha de tri-
go blando es utilizada principalmente para la
unidn de salsas y sopas y en las masas de paste
leria. La harina de trigo duro es mas  blanca
que la anterior, siendo especial para pastas de
levadura e italianas.

Maiz (fig.2): originario de
América del Sur,es cultivado en
clima templado o caliente. Cuan
do es verde, se preparan las es
pigas enteras o desgranadas, co
mo acompanamiento o ingrediente
de diversos platos. E1 maiz se

Fig.2

Fig.l




LEGUMINQSAS, CEREALES, RECULAS Y DERIVADOS

REFER.: HIT.011

2/5

co se utiliza triturado como harina y constituye la base de ma-

sas presentadas bajo la forma de bizcochuelos, polentas y pla

tos regionales de diversos paises del mundo. Un subproducto,es

el "cornflakes" que es mafz achatado y tostado.

Centeno (fig.3): proviene
climas frios,es utilizado principal

mente en la panificacion.

cocina tiene valor apenas como ha
rina en ciertos platos regionales.

Para la

na de copos

de

Avena (fig.4):cereal de clima templado, utili
zado e. la cocina casi exclusivamente en for-

0 harina para sopas y gachas que

1levan su nombre.

Cebada:tiene anlicacion muy limitada en la cocina. Se  wusa
transformada en harina o en sémola para bizcochuelos, tipos de

panqueques, y platos regionales.

Arroz (fig.5) : originario de
Asia, crece en climas subtropi-
cales. Es un alimento de los
mas importantes y basicos del
mundo. Se utiliza en granos co-
mo ingrediente principal o acom
panamiento en la cocina interna-
cional o regional y en sopas, en

...5....:;%%.
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LEGUMINOSAS, CEREALES, FECULAS Y DERIVADOS

tradas, ensaladas, platos fuertes y postres. Como harina, fina
mente molido,es elemento de union, teniendo como caracteristica
principal el hecho de no enturbiar la mezcla y dar brillo a 1a

1igazdn,

Porotos ; leguminosa que crece en casi todos los climas. Exis-
ten diferentes tipos: morado, negro, pintade, blanco, amarillo,
etc. Son consumidas las semillas extraidas de chauchas y recu
biertas con una pelicula. Generalmente las semillas 1legan se
cas a 1a cocina y son cocidas en agua y eventualmente, guisadas
0 pasadas como pures. Los porotos son utilizados en sopas como
legumbres de acompanamiento, ingredientes de platos calientes o
frios y como ensaladas. E1 poroto tiene gran importancia en
las cocinas regionales, sobre todo en la latinocamericana donde
se usa en platos tipicos: "feijoada, "pabeloni criollos", etc.

Arveja (fig. 6):es un grano obte-
nido de la vaina de la arveja
cultivada en huertas. Se prepara
fresca y tierna o seca. E1 grano
fresco se cocina con la piel que
envuelve la pulpa. Los granos se

€0S son cocidos sin el envoltorio
de la pulpa. Hay un tipo de arveja que puede ser preparada in
clusive con la vaina en su estado natural. La arveja fresca
es utilizada como acompanamiento en ensaladas, sopas o cremas ,
entera o en forma de pures. Las sopas, 1as ¢remas y 1os purés
son generalmente de arvejas secas que pueden ser de dos tipos:
verdes y amarillas.

Garbanzo: ¢rano de vaina, originario de Asia y de Europa. El
garbanzo es preparado seco, en agua y a veces convertido en pu
re. Es utilizado en sopa y como ingrediente de guisos.
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Lentejas: planta rastrera de 1a familia de las leguminosas. Se
comen las semillas cocidas en agua, a veces en guisos, y en so-
pas., Como acompanamiento son usadas en su forma de grano o pu-
ré. Alimento muy nutritivo de uso bastante difundido en la co-
cina europea,

Soja: leguminosa muy nutritiva utilizada en la cocina, en ge
neral a través de sus subproductos. La harina de soja y el
§leo tienen gran importancia en la alimentacidn. La salsa de s¢

ja es muy apreciada como condimento adicional.

SUBPRODUCTOS

Harina: €$ una substancia finamente molida obtenida de Tos gra
nos de los cereales. La harina de los cereales tiene, las ca-
racteristicas propias para la ligacion y se utiliza en la coci
na para confeccionar masas y para espesar salsas, sopas,budines
y preparados similares. Segun la capacidad de ligacion las ha-
rinas pueden ser fuertes y suaves.

Sémola : es el grano molido rusticamente. Se utiliza para ma
sas de cocina e ingredientes de sopas.

Feculas : son productos extraidos de cereales y legumbres de
raiz o tubérculos.Es un polvo de almidén que se obtiene por la
trituracidn en seco, mediante un proceso industrial que elimina
algunas substancias y entre ellas e! agua. Es insoluble en el

agua y espesa a partir de 60°C. Las féculas mds conocidas en
la cocina son: trigo, papa, arroz, mandioca (polvillo), arru-

rruz y sagu.

Las feculas son utilizadas para espesar sopas, salsas, cremas,

J1E
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budines,etc.,dejando los alimentos brillantes y casi transparen
tes. Ademas de estos subproductos, se extraen de los  granos
otros productos como glucosa, aceites, alcohol, y similares.

CONDICIONES DE USO
Antes de preparar cualquiera de los alimentos estudiados  se
deben separar las impurezas. Los granos internos antes del coci-

miento deben ser colocados en remojc en agua fria para favorecer
la operacion posterior.

CONSERVACTON

a Frescos: son conservados bajo refrigeracion con o sin envol

torio natural.

b Secos: en forma natural o de subproductos, son conservados

hasta por varios meses en temperatura ambientada, en lugares ven
tilados. Deben ser protegidos contra el polvo y los bichos.

RECONOCIMIENTO DE CALIDAD Y BUEN ESTADO

3 Frescos: deben tener color intenso y pulpa arrugada. La piel

gue cubre la pulpa de las semillas debe ser firme y lisa.

b Secos: 1los granos triturados (harinas) deben ser de color uni

forme sin mezcla de detritos y pequenos parésitos. No se deben
usar Tos granos que presenten polvo de harina, lo que indica pre
sencia de bichos.
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Con este nombre generico designamos. en 1a cocina, todos Tos vegetales 2%
cluyendo tos cereales y las leguminosas, as? como hierbas aromiticas.

Las legumbres comestibles son muy importantes en la alimentacion del hom-
breé pues contienen substancias indispensables para el desarrollo ¥
crecimiento del cuerpo humana,

Son empleados en la confeccion de sopas, platos fuertes, ensaladas, acom-

pafismientos ¥ hasta postres.

TIPOS ¥ CARACTERISTICAS

Lequnbres de raices y tubdroulos

Crecen, generalmente, debajo o a flor de tierra, Las partes co
mestibles son 1a propia ralz o tubérculo sim la parte florids,
Por cuestion de estética y sabor, se retira 1z piel que las
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envuelve. Las variedades de mayor
uso en la cocina son: la batata
(fig.l), la zanahoria (fig.2), 1la
remolacha (fig.3), el nabo,el apio
tipo tubérculo (fig.4), el rabani-

to (fig.5), la mandioca, ifiame vy
otros,

Legumbres de bulbo

Crecen a flor de tierra como la en
redadera. Las hojas externas de
los bulbos forman la capa protecto
ra del vegetal y generalmente, son
secas. Las hojas externas,er algu
nos casocs, son utilizadas para dar
coloracion en ciertos platos. Es-
tas Tegumbres tienen gran importan
cia, en las cocinas, como  ingre-
dientes aromaticos y como componen
tes de sopas, salsas, acompanamien
tos y ensaladas. Son servidos
frios y calientes, crudos o bajo
proceso de cocimiento. Las varie
dades mas conocidas son: cebolla
(fig.6), ajo {fig.7), ajo porro
(fig.8) y echalote (tipo de cebo-
11a suave).

.i
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Legumbres de fruto

Crecen én forma de enredadera o

a flor de tierra.

Estas legumbres se componen de
flor,hojas y tallos.Los frutos de
las legumbres son las partes que
1Tegan a la cocina. La pulpa es
Ta principal parte comestible.

Poseen, generalmente, semillas
y una piel o cascara. En las legumbres mas tiernas la piel o
cascara puede ser comida, mientras que en las especies mds madu
ras, son retiradas. Algunas Tegumbres de este tipo son comidas
con semillas, como la berenjena y el zapallito; en otras,las se
millas san obligatoriamente retiradas como en el caso del zapa
110 y del zapallito.

Las principales legumbres de frutos son: tomate,pimiento,pepino
(fig. 9), calabaza, berenjena, zapallito (fig. 10), chimbombo
(fig.11), etc.

Legunbres de tallo

Se componen de tallo y raiz. La

parte comestible,el tallo, esta
recubierto por una camada exter-

na no aprovechada (piel) siendo,
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la parte mds fina la punta. Cons-
tituyen una importante familia de
vegetales utilizados en la cocina.
Son preparados cocidos en agua y
servidos enteros 0 en pedazos, en

platos frios o calientes.

Las variedades mas conocidas son:
esparrago (fig.12), palmito, apio
tipo criollo (fig. 13), cardo e
hinojo.

Legumbres en flor

Crecen separadas de la tierra y la parte comestible principal
son Tos pimpollos o centros. Las hojas tiernas y tallos de pe
quenas ramas pueden ser utilizadas en sopas, pures, entradas o
acompanamientos y servidos enteros o en pedazos, frios o calien
tes. Las partes no comestibles de la coliflor y broculi son
Tos tallos gruesos y las hojas grandes, aungue en casos es
peciales las hojas mayores también se aprovechan.

En las alcachofas se deben separar las semiltas 1igadas al cen
tro y las hojas secas y puntas marchitas.

[J
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La alcachofa es servida solamente con el centro o base (en
donde se fijan las hojas)o el centro y las hojas tiernas (tipo

corazon}.

Las variedades mds usadas de legumbres de flor son: coliflor
(fig.14), alcachofa (fig.15) y bréculi.

Legumbres de hojas

Son productos de huerta y
compuestos de rafz, tallo
y hojas. Las partes comes-
tibles son las hojas y en
las especies mas tiernas,
también el tallo.Se distin-

guen basicamente dos tipos:

__a Las de hojas unidas a un
tallo central: el repollo
(fig.16), lechuga (fig.17},
el almeiron, col de bruse-
las, endibia y otros.

b Los de hojas separadas,unidas a los tallos mas o menos indg—
pendientes: espinaca, acelga (fig.18) y berro {fig.19).
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Las legumbres de hojas reciben varios S ,49 ﬁj%:‘”ﬁ
tipos de preparacion y pueden ser ser Q}k‘fyj é@
vidas crudas o cocidas, en ensaladas, N Q% ;,@

pures o rellenos.

Fig.19

Hongos

Pueden ser considerados legumbres por presentar caracteristicas
similares a Tos anteriormente descriptos. Crecen en estado sil

vestre, en los bosques o se cultivan. Se componen de tallo,

cabeza y raiz. Hay gran variedad de hongos venenosos y no vene

nosos.

Fig.21

Las especies que se usan son apenas aquellas bien conocidas de

preferencia las cultivadas. Conexcepcion de la raiz, son comes

tibles el tallo y la cabeza. Por cuestion de estetica se reti-
ran a veces, las semillas localizadas debajo de Ta cabeza y 1la

piel que las cubre.

Las variedades mis conocidas son las trufas {fig.20) y los
"champignons" (fig.21).
Se preparan como ingredientes de sopas y salsas y como ador-

nos.
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LEGUMBRES

CONSERVACION

Las raices, tuberculos y tallos se conservan sin limpiarse, en

temperatura ambiente. Las legumbres de hojas principalmente
deben ser conservadas en envoltorios para no perder la humedad.

Al utilizar las legumbres almacenadas deben irse sacando las
mis antiquas y mantenerse las recién incorporadas en refrigera-

cibn.

Los hongos deben conservarse a la temperatura de 20C.

Reconoctmiento de la calidad y buen estado

Son cualidades basicas para identificacion del estado de las le

gumbres:

a firmeza de las hojas y frutos
__b color intenso

¢ raices y tallos sanos
d sin 1mpurezas en exceso

e humedad normal

CONDICIONES DE USO

Se debe examinar la calidad, lavar las legumbres en agua fria y

retirar las impurezas.
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Son consideradas frutas las partes comestibles de Tas plantas cultivadas
o silvestres y que son utilizadas tradicionalmente como postre.En la coci
na mopderna, las frutas se emplean como entrads y, & veces, como ingredien
tes de salsas y acompanamientos,

TIPDS ¥ CARACTERTSTICAS

FRUTAS CITRICAS

También conocidas como frutas aci-
das. Tienen la parte carnosa, hume
da ¥ em gajos, envuelta por una
corteza. Las simientes no son co-
mestibles. Estas frutas son  comi-
das crudas, peladas, y 1e puede ex
traer el zumo de las mismas. La cor
teza e3 porosa y contiens flec arg
matico que se puede aprovechar ra
yaindala o refreqdndola con terronet
de azucar, empleados para dar aroma
¥y sabor,

Los tipos mds conocidos son: naran
ja (fFig.1), mandarina, Vimdn{fig.2)
y pomelo.

FRUTAE CON BUEZD

Se componen de piel, pulpa o carne y hueso. La parte comesti
ble et & carne o pulps, pemeraimente dulce, o ligeramsnte Aci-
da. Algunas especies e comen con l1a piel. Som servidas cru-
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das o cocidas, en forma de compota,
pure, gquesos de frutas, jaleas ¥
frutas cristalizadas. Algunas va-
riedades, ademas de usarlas al natu
ral, se pueden utilizar secas y con
fitadas. Las mas conocidas son: ci
ruela (fig. 3}, melocoton, alba-
ricpque, aguacate (fig.4), cereza
{fig. 5). datil ¥y otras.

FRUTAS CON SIMIERTES

Son frutas compuestas de piel Fina o gruesa y pulpa voluminosa.
Posesn pequenas simientes gue pueden estar centralizadas, dis
tribuidas dentro de ia pulpa o externamente. Son utilizadas pa

i simigntes oentrales: pera (fig.6), manzsma (fig./]. higo
(fig. B)., Yechosa (fig. 9) guayeba, membrillo (fig.10] y otras.

e hi

»
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FRUTAS

b simientes distribuidas en la pulpa: moras (fig.11), granada,
uva (fig.12}, patilla, banana (fig.13) y ciertas frutas regiona

les como la guanabana y zapoti.

C simientes externas.
fresas (fig. 14) y acaju.
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OTRAS ESPECIES USADAS

Pina (fig.15):fruta aromatica uti
lizada para jaleas, zumos y COmo
acompanamiento de variados platos
de Ta cocina.

Fig.15

Parehita:fruta tropical silvestre o cultivada y utilizada en la
confeccion de cremas, budines, helados, jaleas, etc.

CONDICIONES DE USD

Las frutas, cuando son aprovechadas como acompanamiento o decoracion de
platos, deben estar peladas. Las simientes y huesos son retirados,as¥ co
mo las posibles partes deterioradas que puedan alterar el gusto o la pre

sentacion.

i O
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GANADD VACUNO
(buey, vaca, ternera)
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Es el principal proveedor de carne para la cocina. La carne del ganado
vacuno es la mas importante y de mejor consumo en Tos restaurantes. Apar-
te de la carne, estos animales suministran otros productos culinarios ta-
les como la leche, los huesos, la grasa, las visceras, y otros mds, 1los
cuales merecen un estudio propio cada uno. La carne vacuna es un alimen-
to casi universal y se utiliza, generalmente procesada, como base de wuna
gran variedad de platos calientes y frios.

TIPOS
Para la cocina, el ganado se divide en dos tipos principales, a  saber:
LA RES, que incluye todos los animales adultos tales como bueyes, toros,

vacas, novillos y vaquillonas.
LA TERNERA, que comprende Tos becerros en edad de lactancia.

PRESENTACION

E1 ganado vacunc Tlega a la cocina siempre Timpio, es decir sacrificado y
desprovisto de despojos y visceras. Generalmente se presenta en  cortes
al mayor o cuartos, aunque algunas cocinas adquieren carne en media res,o
si la empresa es pequefia, en cortes al detal.

CORTES
ET ganado vacuno presentado en canal se divide en cortes "primarios'o

al
mayor", y estos en cortes "al detal".

Para la aplicacion de cualguier metodo de corte, es importante conocer la
clase de carne en los diferentes musculos, la forma del esqueleto {fig.1)
y las necesidades de cortes especificos que requiera la empresa.

ATLAS YERTEORAS CERVICALES ,YERTEBRAS TORAXICAS

HUE 30 PELVICO G (LIACD

HUMERO
{OMOPLATDY

FEMUR
{HUESC OE LA PIERNA)

TI9IA (HUESQ (NFERIOR)

12 COSTILLA 69 COSTILLA 139 cosTiLLA

METODOS DE CORTE

La forma en que se corta el ganado vacuno puede variar de region a region.
Tambien se practican variantes entre la despostacion de reses y ter-
neras. Estas variantes usualmente se limitan a un descuartizamiento me-

nos detallado en los animales pequefios,
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Los dos tipos de cortes mas practicados en la actualidad son los que aqui
11amamos :

- Corte amerieqno

- Corte tradietonal
CORTE AMERICANO DE LA RES
En el corte americano Ta division de la carne se hace a través de huesos
y musculos, sin respetar 1a formacion natural o calidad de ellos,buscando
Ta mayor economia y presentacion de la pieza para la venta al detal.
Este corte se utiliza principalmente en restaurantes especializados en
bistécs y supermercados con exhibicion de Tas carnes.
Los principales cortes primarios y al detal que se obtienen se seralan en
el siguiente diagrama de cortes (fig. 2). Para poder realizar el corte
es necesario el empleo de unra sierra o segueta.

S g, BISTEC DE P! I
SRION STEAK I == nulh i o ,g;ga; DE PIERNA
S :

CRXETA OE
COSTILLA T

Fig. 2

]
.gg_@
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CORTE TRADICIONAL DE LA RES

El corte tradicional respeta 1a union natural de los musculos hasta
la menor divisidn aplicable. Se obtiene asi una separacion muy precisa de
las clases de carne. Todas las divisiones se realizan entre los tejidos
de los musculos y coyunturas de huesos,por medio de los instrumentos cla-
sicos del carnicero: el cuchillo de deshuesar y la hachuela.

Los seguientes son los cortes primarios y al detal que se obtienen con es
te metodo (fig. 3).

L=

SR O ENEY

SOLOMO ENROLLADO I AUNTA DE TRASERO T LAGARTO 11T

e

ENTRECOTE I

PALEROP;
Fig. 3

Cortes de la termera

Al despostar las terneras se observan en un principio las mismas reglas

que para los animales adultos, variandose solamente la cantidad de cortes

que se aplican.
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Los cortes al detal mas usuales son los siguientes(fig.4):

PIERNA X

CHULETA DE
COSTILLA I e

R EL]
DV 8
D Eby
_"D 7 o ',-__

7
fi
s

A
v

K

T Y S
\N P 4
BN S
L’

CHULETAS DE
ESPALOA TI

CITY CHICKEN IT

Fig. 4

CLASIFICACION
La carne vacuna se clasifica segin 1a calidad del animal y el tipo de cor
te.

CALIDAD

La raza, edad, alimentacion y actividad del ganado en vida se refleja en
la calidad de la carne del animal en canal.

La mejor carne de res proviene de novillos cebados, de 4 a 6 afios de edad.

I Edil

. 3
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La carne de estos animales es de color rojo vivo, jaspeada y cubierta de
grasa blanca, firme al tacto (los tejidos no se dejan aplastar entre los
dedos). La proporcion de carne y grasa en relacion con 10s huesos es de
aproximadamente 80 a 20% en animales de primera calidad. Estos animales
se reconocen facilmente en canal; se ven carnosos, tienen una capa de gra
sa blanca y las costillas estan cubiertas de carne. EIl rojo claro en la
carne y el amarillo fuerte en la grasa son senales de dureza que presen-
tan reses viejas y de trabajo. En la ternera los animales de mejor cali
dad tienen l1a carne blanca sonrosada, cubierta de grasa blanca, satinada
y bien distribuida. De segunda calidad son las terneras cuya carne es rg
Jiza y la grasa rosada. La carne de tercera viene de terneras que ya han
pastado; su carne es parda y la grasa es gris. Las terneras sacrificadas
poco despues de nacer tienen la carne gelatinosa, huesos blandos y poco
sabor; esta carne no es nutritivay su uso no es recomendable.

Tipo de corte

Cada corte cumple, dentro de la cocina, una funcion especifica. De acuer
do con la presentacion, dureza y gusto del corte, caracteristicas que de
penden de la consistencia de las fibras y proporcion de tendones, nervios
Y grasa en la carne, se juzga la clase de un corte.

Los cortes de primera, segunda y tercera se distinguen en las figuras 2 y

3 con numeros romanos.

TRATAMIENTO DE LA CARNE VACUNA

La carne, desde su presentacion en canal hasta que 1legue a la mesa del
comensal, pasa por una serie de tratamientos que la hacen apta para ser
consumida en las mejores condiciones

Anejamiento

Las piezas grandes de carne de res sin deshuesar (postas en canal, cuar-
tos y cortes al mayor) se ponen a reposar colgadas en ambientes refrigera
dos (OOC + 3°C) y secos durante 1 a 3 semanas. Esta carne debe estar 1im
pia, sana, seca y recubierta por su propia grasa. Durante este reposo,
T1amado anejamiento, la carne adquiere un color m3s oscuro, se enternece
y desarroila al maximo su sabor. Los cortes primarios pequefios y  recu-
biertos de poca grasa pueden anejarse sin peligro de desecacidn y descolo
ramiento si estdn protegidos por un bafio de grasa de res fundida y solidi
ficada.

NOTA: LA CARNE DE TERNERA NO SE ANEJA.
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Conservacion

La carne de res y ternera se conserva par diversos procesos fisicos y qui
micos. Los mas usuales métodos empleados para conservacion a corto y me-
diano plazo son la refrigeracion y la congelacion. La refrigeracion se
utiliza para conservar la carne en buen estado hasta unos 25 dias en 1la
res y hasta 10 dias en la ternera. La temperatura apropiada oscila entre
10C + 30C, y es recomendable no exponer la carne a cambios bruscos o fre
cuentes de temperatura.

La congelacién Se emplea para conservar la carne por mas tiempo que el in
dicado para refrigeracion. También conviene congelar carne vacuna si el
equipo de refrigeracion es usado simultaneamente para otros tipos de ali-
mentos. En una temperatura de -10°C, la carne absorbe menos olores y 1la
afectan en menor grado los cambios pequefios y breves de temperatura.

ACONDICIONAMIENTO PARA LA COCCION
Antes de procesar la carne ésta debe ser debidamente acondicionada con el
fin de lograr el maximo gusto, presentacion y economia.

Las operaciones mas COMUNes que se emplean son:

&) Limpieza.

b) Fraccionamiento y/o deshuesado.
¢} Relleno y/o mechado.

d) Bridado o enrollado.

e) Condimentacion (en seco,por salazon o en marinadas).

PROCESAMIENTO

Por 1o general, la carne de res y ternera se prepara por coccion.

Otras formas de procesamiento como Ta curacion al aire y humo se utilizan
casi exclusivamente como medios de conservacién. E1 lomito de res 1lama-
do bistec barbaro se sirve crudo. La tabla n°l indica los métodos y tiem-
pos de coccidn aplicables a los principales cortes de res y ternera, sin
embargo estos datos son aproximados ya que pueden variar de acuerdo  con
ta calidad de la carne.
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TABLA WY 1
CORTE METODD ¥ TIEWPO DE COCCION PRESENTACION
Lagartos
" " Gteadog, hervidos Enterns o frac-
Ossobuco £ = 3 horas segin calidad cignados en "ra-
Bistec de falda gout"”
Muchacho
Ganso Satofados, braseados, hervidos | Entergs o en
2 = 3 horas histeg
Pulpa negra
Chacozuela Braseada, estofada, guisada
40 min/Kg. tntera o en
fisdda en bistec, 20 min/kKg. bistécs
v | Punta de trasero |4 la parrilla, asads, brafeada Entiora
i hervida, estofada, guisada
= 30 min/Kg.
" A la parila. braseods En bistec
pre 5 a 6 min. por lado. “roms tec”
w | Solemo de costi- | Al homo, braseado Rosbif, contre-
= | 11a y Tomito 15 & 1B min/Kg. filet
2 A la parrilla o pluncha, fri- T-bone ,solomitlo,
3 to en sartén porter house,
3 a 6 min por lado. entrecote
Lomi to Todas as preparaciones Todas las pre-
répidas. sentaciones
a5 ain, por lado.
Pecheo Guracdop, estofados, braseados | Cortado en dados
Paleta 2 = 1 horas, éntero bistécys y esca-
I - & horas, fraccionado Topes enroilades
50lomo de cuerito
Fierna Asado, braseado. Entero
5illa i & In"steaks"y es-
A la parrilia o planeha, frito | calopes
_ 3 a4 min, por lado.
g
% | Demds cortes Asadon, braseados Entere enrolla-
s 30 & 35 min/kg, do o relleno
Gutsados, eetofados cortado en dados
1 1/2 horas
Patas, cabeza Hervidos Enteros
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Estos animales suministran carne de excelente calidad, muy nutritiva pero
algo pesada de digestion. Ademas de la carne del ganado porcino, se apro-
vechan los subproductos como el tocino, las visceras, los huesos, en  tal
extremo, que se puede afirmar que estos animales no tienen desperdicio. La
carne porcina debe consumirse siempre procesada por accion del calor o cu-
rada. Esta carne, principal transmisor de Ta triquinosis, debe ser ins-
peccionada por un veterinario antes de ser destinada al consumo humano.

TIPOS _
En 1a cocina el ganado porcino se divide en dos tipos principales,a saber:

EL COCHINO O CERDO que incluye todos los animales adultos.

EL LECHON que comprende los animales en edad de lactancia.

PRESENTACION
El cochino 1lega a la cocina siempre limpio, es decir sacrificado y despro

visto de visceras. Generalmente se presenta en cortes al mayor, aunque al
gunas empresas prefieren adquirirlo en mitades o cortes al detal.

Bl Zeghén se presenta casi siempre entero y limpio.

CORTES _
El cochino presentado en mitades se divide en cortes primarios y estos en

cortes al detal. Para cortar correctamente es importante conocer la cate-
goria de la carne, la forma de la estructura osea (fig.1) y las necesida-

des de cortes especificos que requiere la empresa.

El lechon por su parte se procesa casi siempre entero, a veces relleno.
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METODOS DE CORTE

E1 metodo empleado para cortar el cochino varia seglin las costumbres re-

gionales.

Tos que aqui 1lamamos:

Corte Americano

Corte tradicional

Corte americano del cochino

Los dos tipos de cortes mas practicados en la actualidad  son

En el corte americano, la division de la carne se hace a traves de huesos

y musculos, buscando mas la buena presentacion y economia del corte que

una clase determinada de misculo.

especializadas en "steaks", para exhibicion en vitrinas y es de

norteamericano.

tienen pueden apreciarse en el diagrama de cortes (fig.2).

Es un metodo muy empleado en cocinas

origen

Los principales cortes primarios y al detal que se ob-

Para poder

realizar el corte americano es necesario el empleo de una sierra o segue-
ta.

CHULETA "BUTTERFLY"
3 I

‘ ; ‘ A ©
{‘-")7;" 'f't\ AFE
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Slinz
e

.7 CHULETA
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Corte tradicional del cochino

Este corte respeta la unidén natural de Tos midsculos hasta la divisidn me
nor aplicable y se obtiene una separacif6n muy precisa de las clases de
carne. Todas las divisiones se realizan entre los tejidos de mdsculos y
coyunturas de huesos. Para este método se utiliza el cuchillo de des-
huesar y la hachuela. Los cortes primarios y al detal que se consiguen:
aqui, son los que muestra el siguiente diagrama de cortes (fig.3).

DAl s O\ PEzUfia
JAMON 0 %\%i",‘rw’@ NS PRNET:
PERNIL N o i

I

CHULETA
DE LOMITO

CHULETA DE
COSTI'ILLA

-5 92

- \J
COSTILLA Y

ALt \

Fig. 3

CLASIFICACION
La carne de cochino se clasifica seglin la calidad del animal y seglin el

tipo de corte.
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Calirdad de la carne de cochino

La raza, alimentacion y medio ambiente del ganado porcino en vida se re-
fleja en 1a calidad de la carne del animal. La mejor carne de cerdo pro
viene de animales cebados, criados en ambientes sanos y tranquilos.La car
ne de primera calidad es rosada, veteada de grasa blanca de granulado
menudo; es untuosa al tacto y cubierta de tocino firme, blanco o rosado.
Estos cerdos producen hasta un 50% de carne fresca y 15% de tocino.

Los animales de segunda calidad tienen la carne de color palido o rojizo;
el tocino es amarillento o grisaceo, se siente esponjoso y se ve sin ve-
tas.

La carne con olor a pescado o con signos de humedad debe rechazarse.

Calidad de la carme de lechon.

La cria del cerdo tiene la mejor carne a la edad de 2 a 4 semanas; en esa
epoca, la carne de primera es blanca, algo rosada, Jjaspeada de muy po-
ca grasa blanca y cubierta de una capa muy fina de tocino.

Los animales mas viejos tienen la carne grisacea o rojiza y Tlos enfermi-
zos expiden un olor desagradable.

Clase

Cada corte cumple, dentro de la cocina, una funcion especifica segin
la presentacion, la dureza y el gusto del corte. De la consistencia
de Tas fibras y proporcion de tendones, nervios y grasa en la carne, se
Jjuzga ta clase de un corte.

Los cortes de primera, segunda y tercera se distinguen en los  diagramas
de cortes (figs. 2 y 3) con numeros romanos.

TRATAMIENTO DE LA CARNE PORCINA

La carne porcina,desde su presentacion en canal hasta que 1legue a Ta me-
sa del comensal, se transforma mediante diversas operaciones que la hacen
apta para ser consumida en las mejores condiciones.

Conservacion
La carne de ganado porcino se conserva mediante la aplicacion de diversos
procesos fisicos o quimicos. Para la conservacion a corto y mediano pla

®
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zo se emplea con preferencia la accion del frio,si se desea que la carne
conserve al maximo su sabor y aparencia natural.

La refrigeracion de la carne de cochino es recomendable hacerla a una tem

peratura constante de IOC a+ 3°C durante un maximo de 15 dias. E1 lechon

muy delicado por su alto contenido de Teche, conviene no guardarlo bajo

refrigeracion mas de 2 - 3 d7as. La congelacion se emplea para conservar
la carne por mas tiempo gue el indicado para refrigeracion. En una tempe
ratura de -10°C a -15°C precedida de una congelacién rapida, ia carne de
cochino y lechon se conserva en buenas condiciones ambientales 1 - 2 me
ses. E) adobe, la salazon y salmuera y otros medios quimicos se emplean
en la conservacion del cochino. Estos procedimientos, a veces unidos a
una coccion o desecacibn de la carne, se realizan generalmente por la in-
dustria chacinera.

ACONDICIONAMIENTO PARA LA COCCION

Antes de procesar la carne es necesario acondicionarla para lograr lo méxi

mo en gusto, presentacion y economia.
Las operaciones mas comunes que para tal fin se emplean son:
a) Limpieza.

b) Fraccionamiento, deshuesado y/o separacion del to

cino.
¢) Relleno.
d} Bridado o enrollado.

e) Condimentacion (en seco, por salazon o en marina-
da).

PROCESAMIENTO
La carne porcina se presta para todo tipo de coccion rdpida; el calor hu-
medo se emplea casi exclusivamente con cortes de segunda o tercera clase,
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cuando se preparan guisos, "ragouts" y similares. Carnes conservadas qui
micamente se procesan por coccién en agua {generalmente escalfadas) o por

curacion.

Los métodos y tiempos de coccion aplicables a Tos principales cortes del

ganado porcino se indican, a manera de guia, en la tabla nQ 1.

TABLA N2 1
CORTE METODO Y TIEMPO DE COCCION PRESENTACION
Pernil (jamdn) Asado, braseado Entero
25 a 35 min/Kq.
Chuletal . . Fraccionado en
a la plancha o parrilla, fri- n n
. 1tead steaks" y escalo
o ¢, Satreado. pes o chuletas
(&
:ﬁ Espalda Asado, braseado, estofado, Entero enrollado
& | Pecho guisado, fr?to. En dados o bis-
30 a 40 min/Kg. .
L Paleta técs falsos
Jarretes y Hervidos Enteros
pezufias
Jamén Escalfado, asado,hervido Entero, con
30 a 40 min/Kg. hueso
o
© | Espalda
=< Paleta Escal fado, hervido Entero, enro-
~ 30 a 40 min/Kg. 11ado.
< | Pecho
(V2]
Jarretes y .
pezufias Hervidos Enteros
é Entero 4dsado, a la brasa Entero, a veces
< 20 min/Kg. relleno.
A

1m. Bdic
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dero, chivo, castron, cabra y cabrito)

Son cuadriupedos domésticos cuya carne tiene usos multiples en la cocina.
Especialmente en regiones en que escasea la carne vacuna, €l ganado lanar
y caprino cobra gran importancia como alimento.

E1 lanar y el caprino son especies diferentes pero con aplicaciones culi-
narias muy similares. Como substituto de Ta carne vacuna se puede consi
derar que la carne del ganado lanar es mas sabrosa pero menos rendidora
economicamente, mientras 1os caprinos son poco sapidos, secos y de precio
economico.

TIP0S

Carnero
Es el macho adulto y castrado del ganado lanmar. E1 peso del
animal vivo puede 1legar hasta 100 kg. La carne del carnero es
muy sabrosa, pero adquiere caracteristicas de gustos especifi-
cos seglin el pasto del que se alimenta. Los carneros <criados
en las costas inglesas tienen fama mundial: son conocidos con
el adjetivo de "Pré salé" (prado salado) por el sabor especial
de su carne, adquirido en los pastos de las costas maritimas
de ese pafis.

Oveja
Es 1a hembra adulta del ganado lanar. E£5 mas pequefia que el
carnero y su carne es menos apreciada que la de aquel. La car-
ne de la oveja tiene las mismas aplicaciones culinarias que las
del carnero.
Los ovinos recien nacidos se denominan corderos hasta el deste-
te. Como cordero lechal se conoce al cordero que no ha pasta
do, y como cordero pascual al animal comprendido entre 10s seis
y doce meses de edad. E1 sabor de 1a carne del cordero,como 1a
del carnero y la oveja esta muy influenciado por 1a alimenta-
cion; la carne de Tos ovinos es poco alimenticia pero facilmen
te digerible, .

La carne del cordero se pone rancia rapidamente (aun bajo refri

geracion)y debe comprarse recien matado el animal. Se conoce

el cordero fresco en la brillantez de los ojos y la ausencia de

olor en Tos rifiones; animales con tiempo de sacrificados presen

tan sintomas totalmente contrarios.




INFORMACION TECNOLOGICA: REFER.: HIT.016
GANADQ LANAR Y CAPRINO (carnero, oveja, cor

dero, chivo, castron, cabra y cabrito)

Cabra, castron, chivo

Son las hembras adultas, el macho castrado y el macho padre del
ganado caprino respectivamente (en algunos paises el chivo es
el macho de 1 ano de edad). Estos animales tienen 1la carne de
inferior calidad que la del ganado lanar y los ejemplares cria-
dos en establos no son recomendables para fines culinarios. Se
utilizan principatmente como sustitutos de bajo precio de vacu
nos y lanares. Para la cocina s0lo tienen valor regional.

Cabrito
Con este nombre se conoce el crio de la cabra. Su carne es eco
nomica, algo insipida y se emplea como el cordero.

PRESENTACION

Los animales adultos 1legan a la cocina siempre iimpios. Generalmente se
presentan en mitades o cortes primarios. Ocasionalmente los ejemplares se
presentan enteros. Los corderos y cabritos se presentan enteros, a veces
con la piel y las visceras aprovechables.

CORTES

Los cortes aplicados a los animales adultos son similares a los de Jla
ternera, o los del cordero (segun costumbre y requerimientos de la cocina).
Las divisiones mas corrientes del cordero y cabrito se seralan en el si-
siguiente diagrama (fig.1).

CHULETAS DE COSTILLA SILLA ENROLLADA

CHULETA ENROLLADA

Fig. 1
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CLASIFICACION
E1 ganado lanar y caprino se clasifica, como los demas ganados, segun la
calidad de la carne y la clase del corte.

Calidad de la carne de carmero y oveja

La carne de primera calidad es roja parda, reluciente, cubierta y jaspea-
da de abundante grasa blanca y dura; un trozo de esta carne, apretada en
tre los dedos, debe sentirse blanda y elastica. Los animales destinados
a la reproduccion tienen la carne mas oscura, casi negra y con 10s anos
se pierde la grasa y se percibe un aroma muy pronunciado a sebo. '

Calidad de la carme de chivo y cabra

Es mas clara que la del carnero, mas dura al tacto y generalmente no tie-
ne grasa.

Estas carnes se compran mas por su proporcion de carne con relacion al
hueso, que por su calidad.

Ejemplares viejos, especialmente los criados en establos cerrados, no son
recomendables culinariamente.

Calidad del cordero y el cabrito
Los animales de primera tienen la carne blanca satinada con fuerte olor a
leche.

Clase

Las clases de carne que presenta cada corte, sequn la dureza, gusto y car
nosidad.

Los cortes de primera y segunda se identifican en el diagrama de cortes
(fig.1) con nimeros romanos y son validos para todos los tipos de anima-
les aqui descriptos.

TRATAMIENTO

La carne del ganado lanar y caprino, desde su presentacion en canal hasta
que 1lega a la mesa del comensal, se transforma mediante diversas opera-
ciones que la hacen apta para el consumo en las mejores condiciones.

Conservacion

La carne de animales adultos se conserva, salvo excepciones, por accion
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del frio. La refrigeracion en 00Cy +3°%¢ para dos o tres semanas y la
congelacion a -10°C para 2 a 3 meses son l1os medios mds recomendables.

La curacion y salazon se emplean donde no se dispone del equipo de refri
geracion necesario.

Los animales lactantes tienen Ta carne muy delicada, debido a su alto con
tenido de leche. La carne, especialmente la del cordero, se pore rancia
en poco tiempo, aun bajo refrigeracion en condiciones ideales (+19C) y por
lo tanto no debe guardarse asi por mas de 2 dias. La conservacion por
otros medios no es conveniente porque implicaria un cambio de sabor y pre
sentacion indeseabTe.

ACONDICIONAMIENTO PARA LA COCCION
E1 ganado lanar y caprino se acondiciona para ser procesado con una 0 va-
rias de las siguientes operaciones: |
___a Desollar.
Destripar, lavar.
Limpiar.
Fraccionar y/o deshuesar.
Rellenar.
Enrollar.

Condimentar.

T R

PROCESAMIENTO
La carne de los animales adultos se prepara generalmente por ca
lor himedo, en especial braseado, estofado y guisado. Las pie
zas de primera clase de animales criados para suministrar carne,
especialmente los carneros y castrones se preparan por coccion,

en calor seco.

Los corderos y cabritos se prestan para todo tipo de coccion r§
pida. Los tiempos y metodos de coccion aplicables a los princi
pales cortes del ganado lanar y caprino se indican, a manera de

guia, en la tabla n® 1,

1m. Bdic
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TABLA N2 1
CORTE METODO Y TIEMPO DE COCCION PRESENTACION

Pernil 4sado, braseado, estofado, Enteros
o | HRapaAN guisado,
Gy oaron 18 a 25 min/Kg.
2> Chuletal . Fraccionado en
< 4 la parrilla o plancha, bra- i
>3 ado steaks, escalo-
A geaqo. pes o chuletas.
P 3 min. por lado.
(w7
Gi o
Z 2 Espalda Egtofado, gutsado, braseado. Enrollados o en
3°| pPaleta 20 a 30 min/Kg. dados.

Lagartos 1 1/2 hora en "ragout”.
© | Pernil Asados, a la brasa, a la Enteros
e | "Bargn® parriila. Fraccionados en
< Chuletal 15 a 20 min/Kg. escalopes, chu-
> . A la plancha, fritos. letas y steaks.
2
< | Demds cortes Guisados, fritos. Fraccionados en
3 dados .
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Son mamiferos que viven en estado salvaje. Estos animales suministran

una carne de sabor particular, digestion facil y alto valor nutritive. Da

da su escasez en el mercado y su gusto fuera de lo comin, la caza de pe
lo y cerda se ha convertido en un plato raro y costoso que se encuentra
casi exclusivamente en restaurantes especializados.

La carne de caza de pelo y cerda se trata y prepara por los mismos meto-

dos que la del ganado y roedores domesticos.

TIPOS
El venado

Con este nombre se conoce en América a varios tipos de ciervos,
como el corzo y el ciervo comun
(fig.1). La carne del venado
es de un rojo profundo y mis os
cura que la de res; tiene un sa
bor bastante pronunciado (espe-
cialmente Tos animales viejos),
la grasa es poca y no jaspea la
carne. Para desarrollar todo

el sabor y al mismo tiempo neu-

tralizar el aroma penetrante de
los ejemplares viejos, el venado se aneja en marinadas. Se uti
Tiza con preferencia la marinada cruda a base de vino tinto,"mi
repoix'y especias; esta marinada tambien ablanda algo la carne.
La division en cortes y clasificacion de la carne se hace como
en el ganado vacuno, principalmente la ternera. Como particula
ridad cabe destacar gque los Tomos se preparan casi siempre uni-
dos y sin fraccionar (sillas); esta pieza también es Ta mas apre
ciada del venado. E1 venado, por tener la carne muy seca, gene
ralmente se mecha con tocinag.

La carne del vaguiro en terminos
culinarios es una mezcla entre
jabali y cochino. Tiene el sa-
bor y color de Jos animales de
caza y la conformacion del cochi
no doméstico (fig.2)
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El jabali

El conego

La corteza del vaquiro esta saturada de cerdas, generalmente de
color negro o grisaceo. |

Los animales jovenes, ademds de ser mas pequefios que los adul-
tos, tienen pocas cerdas, dientes mas pequenos y la trompa 1i-
sa. E1 vaquiro en edad de lactancia tiene la carne muy fina vy
se prepara como el lechon.

A los animates adultos se les trata y procesa como al  cochino
domestico; a veces la carne es marinada.

Una especialidad culinaria es la cabeza del vaquiro. Esta, pre
parada como fiambre, es un plato de gran calidad y pomposa pre-
sentacion en las mesas de "buffet”.

E1 vaquiro, antes de ser usado en la cocina, debe ser inspecio-
nado por un veterinario; muchas veces se encuentra la carne en-

ferma de triquinosis.

Es un tipo de cerdo selvaje, co-
min en Europa aunque casi extin
guido. Mayor que el vaquiro vy
de carne mas sapida, se prepara
como este (fig. 3).

de monte

Es un roedor parecido al conejo domestico, pero con la carne me
nos grasa y de sabor mas pronuncia
do {fig. 4).

E1 conejo de monte se mecha y se
prepara como el domestico.

im Hiq
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CAZA DE PELO Y CERDA

Lo Iiebre

Alge mayor que 1 conejo de monte y con orejas muy largas; su
carne es muy sabrosa y se utiliza en la cocina como &l  comejo
doméstico (fig. &).

La lopa (pacal

Es un roedor algo mayor que Ta Tiebre (hasta 70 on de  largo).
Su plel estd cubierta de un pelo sedoso calor marron claro con
manchas amariilentas (fig. 6).
La carne de 1a lapa es mas fina
que 1a de 1a Tiebre, muy sabro-
$4 ¥y $e prepara como el conejo
doméstico.

El ehigihro (oapibaral

Es ¢l mam{fero roedor mis grande del mundo, tiene el tamano de
un cochino pequenc. La carne
es blanca, muy sabrosa y tier
il . Puede préepararie cCOmD
1a ternera (Fig., /)
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PREPARACION
La caza de pelo llega a la cocina generalmente sacrificada, sin cuero y
desprovista de despojos.

CORTES
La caza de pelo grande como el venado, el vaquiro y el jabali se desposta
asi:
E1 venado como 1a ternera; vaquiro y jabali como el cochino.
A los roedores pequenos se les descuartiza en muslos y lomo co
mo cortes y el resto se emplea como menudencias; roedores gran
des (los chigltiros y las lapas) se despostan como el cordero.
CLASIFICACION

La carne de caza se clasifica segun sus caracteristicas, las cuales se de
terminan en primer termino por la calidad del animal y en segundo lugar
por la categoria de un corte determinado.

Calidad

La caza de pelo mayor se considera de buena calidad si los animales son
jovenes y el color de la carne es fresco y firme. La carne de segunda la
suministran animales viejos, muy flacos cuyos musculos tienen un color ne
gruzco. Se considera carne de tercera los cortes de cualquier animal par
ciailmente destrozado por disparos.

La carne de ltos roedores generalmente no se clasifica segiin la calidad.,

Categoria

A los cortes de caza de pelo se les dan las siguientes categorfias:
- Primera: Los lomos y muslos (o piernas).
~ Segunda: Los brazuelos (sdlo en animales grandes).
- Tercera: Las demas piezas.

E1 tratamiento y procesamiento de la caza se hace como en  1os
animales domesticos.

Y
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Bajo este titulo entendemos todas las partes comestibles de los animales
con excepcion de la carne.

Estos productos tienen la mas variada aplicacion en la cocina;se utilizan
el higado, la lengua, los sesos, rinones y otros elementos “"carnosos" co-
mo ingredientes basicos en platos fuertes,"patés"y otras preparaciones ,mu
chas veces en sustitucion de la propia carne; Tos huesos, cartilagos,cor-
teza, como fortificantes y aromatizantes de caldos; Tas tripas en chaci-
nas como envoltura de masas de carne.

EL HIGADO

Es la visceramas grande e importante desde el punto de vista cu
Tinario. Los higados grandes (de ganado) se procesan fraccio-
nados en escalopes, se cocinan en calor seco o himedo. Higadi-
11os de aves y roedores pueden saltarse o cocerse de otra mane
ra, enteros y luego como plato caliente o en pastas. Los higa-
dos, cuando se procesan al calor seco deben servirse de inmedia
to y salarse en el Gltimo instante para evitar que se endurez-
can. Antes de procesarlos es necesario separar la hiel y a ve-
ces pelarlos. La grasa junto a los higados es generalmente ran
cia y debe desprenderse.

Los higados se conservan bajo refrigeracion {+ 1 a +39C) y no
conviene congelarlos. Para hacerlos mas tiernos y quitarle
fuerza al sabor se conservan sumergidos en leche,

Higados de res y ternera.

Son las visceras de mejor calidad; se preparan cortados en filetes u ho-
juelas, a la parrilla,salteados, fritos o estofados. La sobre-coccifn los
endurece y por ello los gustadores a veces Tos éoTicitan “rosados” es de-
cir cocidos en 3/4 partes del tiempo normal.

Los higados de ternera son menores, mas finos y de color mas claro que

los de res.

Higado de cochino.

£s iqualmente de muy buena calidad. Se diferencia del higade de ternera
por tener peguenos circulos o puntos ‘en su superficie. Es importante
asegurarse de la procedencia del animal; solo deben usarse higados de cer
dos absolutamente sanos {inspeccionados por un veterinario).
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Higados de cordero, carmero, cabras, caza de pelo, roedores y otros simt
lares.

Tienen relativamente poco uso en Ta cocina comercial. E1 sabor de estas
visceras es muy pronunciado (salvo en los animales jovenes) y solicitado
solo por ciertos gustadores.

Bigado de ganso

Es el higado de mejor calidad. Muy costoso, es casi imposible conseguir-
lo en forma continua para el uso en restaurantes. De el se prepara el"Pa
te de foie gras", uno de 1os cidsicos "delicatessen" de la culinaria.

Higado de pollo y gallinas.
Aunque pequenos, son muy finos. Se prestan para prepararlos salteados en
teros y como pasta.

Higados de pato, pavo y otras aves domesticas y de caza se utilizan como
los higados de pollo.

LOS RINONES

Los rinones de ternera, res, cochino y cordero, son los de ma~
yor uso en la cocina.

Estas visceras deben lavarse por dentro y por fuera antes de
procesarlas; especialmente en 10s animales viejos es necesario
enjuagarlos para quitarles su olor a orina. La grasa que en-
vuelve a los rinones solo se utiliza en las terneras, en los de
mas animales esta tiene normalmente un sabor a rancio. Mientras
los rinones de animales jovenes se prestan para todo tipo de
preparaciones rapidas, 1os de res solo pueden cocinarse en ca-
Tor humedo.

Los rinones de aves son muy pequenos y su uso en la cocina co-
mercial no es comun.

EL CORAZON

Es un musculo bastante duro que se puede cocer exclusivamente
en calor humedo. Para usarlo es necesario abrirlo con un cor-
te que permita el Tavado del interior para separar toda la san
gre. Los corazones de mas uso son los de ganado y aves domesti
cas. Se preparan usualmente como “ragouts” y otros estofados y
tienen ademds muchas aplicaciones en chacinas.
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LOS SESOS

LA LENGUA

Son la masa cerebral de los animales. De consistencia mas bien
venosa, vienen envueltos en un tejido transparente.

Los sesos de mas uso en la cocina son los de ternera, res y co
chino, a 108 cuales se les separa la telilla que 1os cubre. Se
lavan para separar la sangre, se blanguean para esterilizarlos
y luego se preparan fraccionados en escalopes, picados o ente-
ros, fritos, salteados, escalfados...

Es un musculo duro y carnoso. La lengua se prepara casi siem
pre hervida, raras veces guisada. La piel que cubre el musculo
asT como 1a parte que la une con la laringe, deben separarse
despues de cocidas.

Las Tenguas de mas uso son las de res,ternera y cochino. La len
gua de res a veces se cura en salmuera y se ahuma,; el color ro-
jo de la "lengua a la escarlata" proviene del adobe en salmuera.

LOS CALLOS

Son el revestimento muscular del estomago de los rumiantes. En
la cocina se utilizan solo los callos del buey. llegan a la co
cina generalmente pre-cocidos y Timpiados en el mismo matadero;
sin embargo es recomendable volverlos a lavar y a escaldar.

Los callos se preparan fraccionados en menudos, para guisos, so

pas y a veces fritos y empanados.

LO5 ESTOMAGOS DE AVES

E1 misculo gue cubre ia bolsa estomacal de las aves domesticas
se utiliza en la cocina:hervido,en"ragodts" o para mejorar fon-
dos. Aparte de las visceras arriba descritas, las diversas co-
cinas nacionales y regionales utilizan otras, tales como: 1los
pulmones, el bazo, las mollejas, los testiculos y Ta ubre del
ganado, las crestas de gallos y otras de menor importancia.

LOS HUES(0S

Son la parte dura y solida que forma el esgqueleto de los anima-
Tes con vertebras.

Aunque no propiamente comestibles, son indispensables en la co-
cina para la confeccion de fondos; las sustancias que Tliberan
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durante la coccion en agua dan aroma, sabor y consistencia a
los caldos. Se distinguen huesos blancos (de paleta, de pier-
na, inferior, del medio) y rojos que incluyen a los demds hue-
sos. Los huesos blancos son mas apropiados que 1os rojos para
la obtencion de caldos claros y brillantes. Los huesos  rojos
se utilizan para fondos poco delicados. Los huesos algo viejos
deben escaldarse antes de usarlos.Los huesos de mds uso son 10s
de res para caldos y consomés,ternera para fondos morenos bEsi
c0s, cochino en sustitucion de los de ternera, de caza para fon
dos de caza y de aves para caldos y fondos de aves.

EL TUETANO
Es 1a medula de los huesos blancos (femur y tibia). Se utiliza la de res
y ternera como acompanamiento de sopas y salsas especiales.

LAS PATAS Y LA CABEZA

Las patas y la cabeza de algunos animales como la ternera y el cochino su
ministran, aparte de los huesos, una carne gelatinosa, la cual se utiliza
en la cocina para la preparacion de gelatinas y platos a base de esta co-
mo “cabeza de jabali" y otros.

De la cabeza de cochino se obtiene ademas tocino de cachete, el cual es
considerado como una especialidad., La cabeza de ternera deshuesada y her
vida es un plato tipico, muy apreciado en algunos paises.

Las menudencias de aves son, aparte de las visceras, las alas, el espina-
20, el pescuezo y las patas, sin deshuesar. Las tripas y la sangre se
utilizan s6lo en carniceria y cocinas regionales. La sangre se emplea co-
mo liga de un tipo de "ragolt" 1lamado "civet".

CONDICIONES DE USO

Las visceras y huesos son de facil descomposicion, se deben usar unicamen
te frescos y de animales sanos. Es conveniente adquirirlos limpios y pre-
pararlos en el menor tiempo posible.

OBSERVACION

Estos productos se conservan bajo refrigeracion (0° a +39C) durante no
mas de 2 semanas. La congelacion se puede aplicar a los huesos, callos,
estomagos y menudencias de aves y el corazon, sin perjuicio del color vy
presentacion; no es recomendable la congelacion de rinones e higados.
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Son animales con el cuerpo revestido de plumas, dos pares de miembros,los
anteriores transformados en alas y los posteriores son patas que sirven

para caminar, nadar ¢ agarrar.

Se distinguen las aves:

a domésticas o del corral
b salvajes o caza de pluma

TIPOS Y CARACTERISTICAS

DOMESTICAS

Gallinas {fig. 1): los animales nuevos, hasta dos meses de edad,
son 1lamados pollos de leche vy después pollos hasta alcanzar
Tos diez meses. Después pasan a ser gallinas
y gallos. Los pollos se caracterizan por po-
seer Ja piel blanca fina, pescuezo y piernas
gruesos y la punta del esterndn flexible. Las
gallinas y los gallos tienen el esternén duro
las piernas asperas y la piel amarilla y grue

sa.

te puede ser preparada cocida o braseada.

0 razas de gallina destacandose 1a gallina de Angola que posee

carne con sabor especial.

Pavo (fig. 2): la calidad de 1a carne del pavo se verifica de
la misma forma que la del pollo. E1 pavo debe ser gordo,de car
_ne blanca y miembros blanquecinos. Despues de doce meses de
3 edad se considera al pavo viejo. Los pavos

muy jovenes son 1lamados

E1 pollo castrado y cebado es Tlamado capon.
“=Los pollos pueden ser utilizados para toda cla
se de coccion, mientras que la gallina solamen

Existen varios tipos

pavos de Tleche.
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Pato y ganso (fig. 3):son aves acuaticas. La edad de esos ani
males se reconoce por la flexibilidad del pico. Los animales
jovenes son mas adecuados para
trabajos de cocina. Poseen la
punta del esterndn blanda, el pi
co flexible y la piel que une
fos dedos es clara y tierna. Las
carnes de pato y ganso son cla
sificadas como obscuras.

AVES DE CAZA

Perdiz (fig. 4): la perdiz tiene la carne obscura, tierna, (es-
pecialmente en los animales jévenes);es muy aprovechada. La per
diz tiene las plu
mas grises con pun
tillos negros. La
hembra tiene la
carne mas suculen
ta y blanda que el
macho,llamado per
digon. La perdiz
se distingue por
Ta falta del espo

16n que sélo el ma /
cho posee. Una — W= , -

perdiz de buena calidad es gorda y redonda, tiene pico tierno
y flexible y las patas Tisas. Las perdices no deben prepararse
inmediatamente después de muertas y si después de descansar dos
dias en ambiente refrigerado.

Pato salvaje: exige el mismo tratamiento y preparacion que el
pato domestico. Es importante, después de muerto retirar las
visceras enseguida. Los animales jovenes son indicados para
preparaciones rapidas mientras que los viejos se deben preparar
lentamente.
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Paloma:1as palomas salvajes no tienen la misma aplicacion que
la perdiz. E1 corte "a l1a crapaudine” y 1a paloma rellena son

los metodos para preparar mas practicos.

Codorniz (fig. 5):es una especie
de 1a familia de las perdices,
siendo un poce menor y pudiendo
ser preparada de la misma manera
que eéstas. E1 plumaje va de]
marron al pardo y, actualmente,
la especie tiende a tornarse do

mestica.

Faisan (fig. 6):existen varias especies de las cuales el faisan

dorado y el comin son las mds conocidas. E1 faisan macho tie-

ne las plumas brillantes y co-

loridas. La carne de esas aves
es obscura, suculenta y muy
apreciada. En la  hembra el

plumaje es menos coloride y el
tamano es menor. La carne de

la hembra es de calidad infe

rior.

CONSERVACION DE AVES

aves sin

La conservacion debe hacerse solamente con visce

ras, limpias y cuidadas para la preparacion. Deben mantenerse

{crudas ¢ cocidas) en ambientes refrigerados. Es importante

que el Tugar de almacenamiento esté siempre ventilado y que

las piezas estén aisladas de contacto con las otras.
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TABLA DEL TIEMPO DE COCCION

i,

[l

"’F
R l.l I.‘........i

ANIMALES TIERNOS ANIMALES ADULTOS
TIPO DE AVE ASAR EMPARRILLAR| COCER ASAR COCER
POLLO 40 a 50 30 a 35 40 a 50 _ _
min. min. min.
POLLO DE LECHE 30 min. 25m?n30 30 min. _ -
2:00 h a
GALLINA - - - - 3:00 h
CAPON 50 a_ 60 i
- - - min,
25 a 30 1:00 h a
GALLINA DE ANGOLA min. - - 1:30 h -
35 a3 40 2:00 h a
PATO DOMESTICO . - - 9:30 1 -
) 2:00 h a
PATO SALVAJE 20 min, - - 2130 h -
15 a 20 1:00 h a
PERDIZ min. ) B 1:20 h -
FAISAN 25 a 30 B _ 1:00 h a _
min. 1:20 h
Vo (* X _ - 4:00 h a _
PAVO (*) 2:00 hs c:00
1:30 h a 2:00 h a
GANSO 2:00 h B ) 3:00 h B
: 45 a 60
CODORNIZ 15 min. - - min. -

(*) - La relacion del peso del pavo tierno con el tiempo de coccion es
de 20 min. por kilo.
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Los pescados son animales que viven en el agua y respiran a través de
branquias. Con los pescados pueden prepararse una gran variedad de ve-
cetas. Se sirven en todos los platos del mend, a excepcidn del postre.

CARACTERTISTICAS

La mayoria de los pescados son fusiformes aunque tambien los hay de forma
mds o menos aplastada y redonda. La carne se compone de musculos interca
lados en forma de abanico, sujetos por espinas y envueltos en una piel.la
piel de la mayoria de los pescados es recubierta de escamas.

RECONOCIMENTO DE LA FRESCURA DE LOS PESCADOS

La frescura de los pescados se constata mediante el olfato y examen de
los ojos, agallas, escamas y la firmeza de 1a carne. £1 color vivo de 1as
agallas, los 0jos brillantes, las escamas firmemente adheridas y claras y
la carne firme al tacto, son las principales caracteristicas que identifi
can a los pescados frescos.

CLASIFICACION DE LOS PESCADOS

La clasificacion mas general en términos comerciales es la que agrupa los

pescados en:

a pescados del mar

__b pescados de agua dulce
Esta clasificacion no necesariamente indica el origen de los pescados ya
que muchas veces los pescados del mar pasan al agua dulce por las desembo
caduras de los rios y viceversa.

PESCADOS DEL MAR
Anchoa (fig. 1):en la cocina se utilizan apenas las especies pe
quenas (hasta 15c¢m de largo). Su carne tiene un color pardo y
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muchas espinas. Las anchoas tienen especial importancia en la

industria conservera,

Atun (fig. 2):es un pez grande. Tiene la piel de color azul
metalico en 1os lomos y blanca en la barriga. La carne del

atun es muy musculo
sa y de color pardo
oscuro. E1 atin se
corta en  ruedas o
filetes,siempre sin
piel. Para platos

de"buffet",el atun pequeno puede prepararse entero. Siendo la

carne del atun muy seca, se acostumbra envolverla en lonjas de

tocino fresco.

Robalo (fig.3): es
un  pez fusiforme
gue llega hasta un
metro de longitud.

E1 color varia del

n ¢,r!) »-.

Fig.3

gris al plateado,
con reflejos  azu-

les, La carne es blanca y muy apreciada. A pesar de ser un
pez marino, el rébalo desova en las desembocaduras de 1os rios.

Garopa;tiene una coloracion parda con manchas verdes. Los ejem

plares 1legan a tener 1 metro de Tongitud.

Lenguado (fiq. 4}):

Es un pez pequenc. Tiene la for
ma aplastada y 1la piel gris , mds
oscura en un lado que en el otro,
E? lenguado es muy apreciado en la
cocina y considerade uno de Tos

mejores pescados del mar.

O O .ﬁ@&r
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Namorado (fig. 5):se identifican varjas especies con este nom
bre popular., Es un pescado oscurc en los Tomos y clarc en la
barriga, con fran
Jjas oblicuas en los
lados .

Pascada (fig. 6):de cuerpo fusiforme y largo, tieme un  color
gris-verdoso. Es miy solicitado debido a Ta excelencia de su
carne. La pescada
peguena se conopce
con el nombre de
pescadilla.

Mero (fig. 1) vive
en las aguas tropf
cales v, comg el
robalo, desova en
tas desembocaduras
de los rios. Su co
loracion es muy va
riada, pudiendo

Tlegar dal verde al amarille o negro.

Sardina:tiene hasta unos 25cm de largo, cuerpo fusiforme y co-
lor verdoso. Se encuentra en todos 105 mares del mundo. Tiene
gran importancia en la industria de enlatados.

Salmém (fig.B): es un pez carnivoro, de cuerpo fusiforme y bo

ca larga. La carne
ca caracteriza har
su color rosado y
sabor muy aprecia-
do. Llega hasta
! metro de largo.
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Es uno de los pescados del mar que desova en los rfos.

abadejo (fig.9): estd cubierto con manchas oscuras,separadas en
tre s por barras blan
cas, sinuosas. E1 ba-
dejo alcanza hasta
1,80m de longitud.

Pargo:es un pescado de tamano medio, de carne blanca; se prepa

ra entero o en filetes,

Merluza: eS un pez grande de carne blanca. E$ uno de los pes-
cados mds importantes en la cocina mundial. La merluza puede
ser usada fresca o salada.

Caballa (fig. 10)

Es un pez de co-
lor azul y verde
rayado de negro,

de boca grande y
cuerpo fusiforme.
Las especies grandes se cortan en filetes.

Baealao (fig. 11):es un pez alargado, parecido a la merluza, pe
ro aigo menor, Generalmente pesa de 5 a 10 kg. Aunque se pue
de comer fresco, es mucho mas corriente su utilizacibn despuées

de un procesamiento industrial.

JI
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PESCADOS DE AGUA DULCE

Dorado  (fig. 12):tiene el nombre de su color dorado, pequenas
manchas negras, en la cola y barras finas, oscuras en sentido

Yongitudinal. los ejemplares mayores pueden alcanzar hasta
20Kg.

Bagre: e$ un pez grande de piel gris oscure, sin escamas. La
carne es fina y blanca. Se corta generalmente en filetes.

Trucha (fig. 13):
es uno de los pes

cados de agua dul
ce mas finos, Tie
ne la carne blan Fig.13

ca y Ssuave sabor.

Generalmente las truchas son pequenas y se preparan enteras,las

mayores se pueden cortar en filetes,

Surubi @ pez que puede alcanzar gran tamafho, aunque es preferi
do cuando pequeno. Tiene la carne blanca, piel gruesa y sin es

camas.

Angutla{fig. 14):
vive en los rios

y desova en el
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mar. Tiene el cuerpo fino, large y cubierto de escamas peque-
nas y muy adherentes, que la hacen resbaladiza.la anguila tiene
Ta carne gruesa y es un plato muy apreciado.

Carpa : es un pescado de cuerpo grueso, alargado. Tiene escamas
grandes, la carne oscura y se prepara "al azul", frito, cocido
en agua y se sirve entero, en ruedas o filetes.

CONSERVACION DE PESCADOS

Los pescados son de facil descomposicion, debido a su alto contenido de
agua.

Los peces tienen mejor sabor cuando frescos.

Cuidados que se deben tener con los pescados:

a Hacer la limpieza y corte en filete tan pronto llegan a Jla
cocina;

b Mantenerlos bajo refrigeracién (0°a 2°C).

Para conservar los pescados crudos, se guardan en el congelador o refrige
rador, empacados en hielo.

La conservacion de 1os peces requiere ambientes humedos y muy frios, con
poca circulacidn de aire.

Y &‘oooooootﬁ@oo
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Son animales articulados con el cuerpo cubierto por una costra.
Son preparados mediante un proceso especial en platos variados que reci-
ben siempre su nombre.

Tecnicamente los crustidceos estan divididos en dos partes, cabeza y cola
(que incluye cuerpo y cola). La parte comestible estd generalmente en la
cola o dentro del cuerpo como en el caso del cangrejo y del'siri". La car
ne de los crustaceos es blanca y de sabor muy delicado. Se encuentran
en los mares y rios del mundo entero y existen cerca de 25.000 especies
diferentes.

TIPOS Y CARACTERISTICAS

CAMARON (fig. 1)

Es el crustaceo mas encontrado
y el mas consumido en el mundo
entero. Es un animal pequeno,
largo, cubierto por un envolto

rio flexible. La parte comesti _
ble se Tocaliza en la cola. EI Fig.1
camaron vive en el mar y en la desembocadura de Tos rios,habien

do algunas especies caracteristicas de rios.

CANGREJO

Fig.2

Si consideramos su tamafio el cangrejo posee poca cantidad de
carne, Tocalizada en el propio cuerpo. E1 cangrejo tiene el
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cuerpo redondo y cimco pares de patas, terminando una en pinzas
mar y de rip (fig. 2 y 3). EV cangrejo habita en costas mari-
nas .

LANGOSTA ¥
Es wuno de los crustaceps de mayor tamano con |
el caparazon grueso y aspero. Tiene cinco
pares de patas y dos antenas largas y fir-
mes. La carpe de langosta es blanca, tierna,
suculenta y myy apreciada. La carne sé en-
cuentra localizada en ta cola y en las ante
nas (fig. 4).

LAGOSTIH

Fig. 5

Crustaceo de

carapazon flexible y hasta

blando. Su forma es semejante & 13 del camaron, pero wn poco m
yor. Ciertos tipos poseen dos pinzas alargadas (fig. &)

@
' X ]

U 34 ¢
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Lavarenge (fig. 6)
Crustaceo de tamano medio y grande, bastante parecido a la
langosta, de la cual se diferencia por tener dos pinzas fuertes

y redondas.

CENTOLLA
Es un crustaceo grande, tipo cangrejo que se pesca en alta mar.

RECONOCIMIENTO DE CALIDAD

Los mejores crustaceos son los recién pescados y los que pueden llegar a
la cocina vivos.Los que estdn congelados, crudos o cocidos son generalmen
te secos y la carne se presenta en fibras. E£n este caso la carne debe te
ner olor marino y ser firme para ser considerada de buena calidad.

CONSERVACION

Los crustaceos crudos se conservan como los pescados,congelados o envuel
tos en hielo en la heladera. La conservacion debe ser preferentemente
con el alimento ya cocido.

En el caso de ciertas preparaciones en que se exige el alimento en estado
crudo, no es aconsejable mantenerlo bajo canservacion.

Dependiendo del clima, ciertos crustaceos que 1legan vivos a la cocina
pueden conservarse en canastas con musgos y hierbas por algunos dias. An
tes del uso, el alimento congelado, en general, debe se descongelado.
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TABLA DEL TIEMPO DE COCIMENTO PARA PREPARACION

CRUSTACED COCIDO EMPARRILLADO GUISADO
CAMARON 6 min, 10 min. 6 min.
CANGREJQ 10 min. - 10 min.

17 a 25 . .
LANGOSTA min. 20 min. 15 min.
LANGOSTIN 8 min. 10 min. 10 min.
LAVARENGO 17 m?n_25 15 min. 15 min.
CENTOLLA 17 a 30 : 15 min.
) min,

‘\
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Moluscos:son animales sin vertebras ni articulaciones, generalmente cons
tituidos de cuerpo blando y gelatinoso encerrado en una concha.
Reptiles: son animales rastreros, de pata corta y cuerpo recubierto de
pie! escamada, a veces, transformada en cascara endurecida.

Tanto Tos moluscos como Tos reptiles son base de manjares muy apreciados
¥ que constituyen Ta base de entradas y sopas.

CLASIFICACION GENERAL
Por su relativa escasez y alto costo solamente los habitantes de algunas

regiones pueden tener el privilegio de incluir los moluscos y reptiles

como plato de su alimentacion cotidiana.
Existen cinco grupos de moluscos y reptiles que Tlegan a 1a venta en es-
tado natural.

___a moluscos de una concha
moluscos de dos conchas
moluscos cefaldpodos

reptiles aquelonios
reptiles batracios

TIPQS Y CARACTERISTICAS

MOLUSCOS DE UNA CONCHA
Caracol (Escargot) (fig. 1):es el unico representante de este
conser-

tipo usado en la cocina; generalmente se presenta en

vas.

E1 caracol no debe ser utilizado ensequida, por
que los alimentos que ingieren pueden tornarios

VENENOS50S.,

Antes de ser sacrificados los caracoles deben

dejarse sin alimentacion por un cierto tiempo.
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Debén utilizarse solamente animsles gue S& éncuentran encérra-
cos &n LU concha, Som servidos hervidos o guisades.casi siem
pgre en la propia concha.

MQLUSCOS DE DOBLE CONCEA

Ostra (fig. 2); molusco marino de
oos conchas, las ostras puedén ser
comidas crudas o cocidas. Estos
alimentos tienen gran valor nutri
tivo ¥ algunas especies producen
nacar y perlas. Las ostras sirwen,
generalmente,comyadornos encasit IE
dos los platos de pescado.

Almega » molusco maring de alto poder mutritivo utilizado siem-
pre cocida, La superficte de¢ 1a concha es acamalada, de forma

simetrica y de celor marfil,

Mgjillomes {(f1g. 3): son moluscos
que tienen conchas alargadas y de
color azul obscera. De los molus
cos de dos conchas, son los de ma-

yor consumi, en |la maévor parte del

muyndo.
Fig. 3

dtros marigoos : Dajo esta denominacion  se agrupan gran varie
dad de moluscos de tamano y formas variadas. En  determinados
paTses de America del Sur, los miriscos recibem nombres ‘loca-
les.

MOLUSCOS CEFALOPODOS

>on animales que poseen el currpo enveello por una especie de bolsa y la
cabeza rodeada de tentacules.

@

1

°:
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REPTILES

Pulpo (fig. 4): es un cefaldpodo bien caracteristico, con el
cuerpo redondeado como una bolsa y con 8 tentaculos que alcan
zan hasta diez metros de largo. -

Lta carne del pulpo cocida es
blanca y recubijerta con una
piel gelatinosa comestible
de color marron clara. Para
ablandar la carne del pulpo
debe anteriormente golpearse
y hervirse durante varias ho
ras.

/;" > /St
”

~‘i§§§7 - Fig. 4

Calamares (fig. 5):es una especie de pulpo pequeno fino y trans

parente. Es usado en la cocina, frio o caliente, recibiendo va

rias preparaciones después de cocido.

Las partes comesti
bles del calamar
son la cabeza y el
cuerpo. Posee en
el cuerpo una bol
sa con 17quido ne

gro : Ta tinta.

Las partes no aprovechadas del calamar son Tos ojos, las tripas
y los cartilagos localizados dentro del cuerpo.0tro tipo de ca-
lamar con cuerpo mayor y tentaculos menores se llama "siba".

Pueden ser del tipo guelonio (tortuga,jabotf,etc.) y del tipo batracio

(rana),
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Tortuga verde (fig. 6):es un quelonio marine y terrestre, tam-
bien encontrado en ciertos rios, cuya utilizacion es tipica de
algunas regiones. Tiene las pa-
tas en forma de remos y el cuerpo
cubierto por un fuerte caparazén
convexo. Hay tortugas que alcan-
zan hasta 250 kilos y entre las
especies conocidas se encuentran
la tortuga arrad y morrocoyo.

Rana: es un comestible especial. Determinadas especies se
crian  para fines culinarios y 1legan a la cocina ya prepara
das industrialmente. Se utilizan apenas los muslos traseros y
el cuerpo. Se prestan a varias preparaciones culinarias  como
empanados, guisados etc.

Yacare : es un reptil caracteristico de ciertos rios y usado
apenas en algunas regiones. Puede figurar en Tos menus de res
taurantes tipicos.

CONSERVACION
Todos los moluscos de doble concha se conservan en ambientes refrigera-

dos dentro de la propia concha.

Los moluscos que se conservan crudos deben ser colocados en recipientes
condicionados con objetos pesados de madera, para evitar que las conchas
se abran y permitir que el animal permanezca vivo. Cuando 1os animales
de concha doble 1legan a la cocina con las conchas abiertas son considera
dos muertos y eliminados, pues hay serio peligro de intoxicacion y envene
namiento.

Las ostras sin la concha, crudas, se conservan abjertas con agua y sal
en recipientes de vidrio, porcelana o plastico en ambientes refrigerados.
Los cefalbpodos se conservan como 1os pescados,en ambientes refrigerados
preferentemente limpios y envueltos en hielo.

o
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TABLA DEL TIEMPQ DE COCIMIENTO PARA PREPARACION

MOLUSCOS TIEMPO DE COCCION

0 FRITAR

REPTILES COCER GUISAR 0
FREIR
CARACOL 5:00 h(*) 1:00 h 5 min.
QSTRA 5 min. 5 min. 5 min.
ALMEJA 20 min. 20 min. 5 min,
MEJILLON 5 min. 5 min. 5 min.
MARISCO 10 min, 5 min. 5 min.
PUYLPO 2:00 h 2:00 h 5 min.
CALAMAR 20 min. 20 min. 5 min.

TORTUGA Y 2:00 h . .
SIMILARES 3:00 h(*) | 10 mn. | 5 min.

(*) Procesamiento anterior a cualquier otra

cion.

opera-
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Son alimentos basicos en la cocina. Sus aplicaciones son incontables; se
utilizan en toda gama de menus desde la sopa hasta el postre. Procesados
de diversas maneras sirven como ingrediente principal, elemento de decora
cion, aglutinante, clarificador y ablandador de masas.

Los huevos son altamente nutritivos pues contienen las sustancias necesa-

rias al cuerpo humano.

Los huevos de mayor usc en la cocina son los de gallina y 1os de menor
uso son los de codorniz, los de pescados (caviar) y los de ciertos repti

les como los de tortuga.

CARACTERISTICAS GENERALES

Los huevos se componen de tres partes principales:

___a yema: ocupa mas o menos 30% del total del huevo y es materia
untuosa.

__b elara: substancia viscosa y transparente que contiene  mucha
albumina. Es excelente aglutinante para ligar masas y clarifi-
car caldos. Coagula a los 70°C.

___C edscara : composicion mineral, endurecida, sin ap]icac16n en
la cocina. La cascara de huevos de pescado y de reptiles es muy
delgada y los huevos pequefios se comen sin retirarla.

E1 sabor de los huevos depende de 1a alimentacidon de los anima

les.

HUEVQS DE AVES

Huevos de gallina: su pesc es de aproximadamente 65 gramos.
Son preparados como platos frios, escalfados, cocidos con casca
ra, revueltos y como "omelettes”. En la decoracion se usan
cocidos y cortados de diversas formas. Sirven como elemento de
Tigacion en budines, salsas emulsionadas, como mayonesa, bizco-
chuelos y en algunos tipos de "soufflés". Ablandan como ingre
dientes, Tas masas de cocina y de confiteria. Sirven para unir
los ingredientes de las empanadas y de las carnes molidas.

Se comen crudos en cocinas dieteticas y como postre en forma
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de espuma.

En las masas, se utilizan los-huevos, las claras, o las yemas.

Huevos de codormiz: de tamano menor que los de gallina, 1legan
a pesar 15 gramos. Tienen cascara blanca con puntitos verdes .
Constituyen un excelente plato de entrada y sirven como elemen
to de decoracion de platos frfos. Son preparados siempre coci

dos y servidos generalmente frios o acompanados de salsas y vy
fiambres.

Huevos de otras aves: de importancia s6lo en las cocinas re-
gionales; son principalmente los de ganso y pavo, ademas de
otros menores como Tos de paloma y aves salvajes. Los de gan-
sa son mas grasosos y de dificil conservacion siendo su uso, en
la cocina,poco recomendable.

HUEVOS DE PESCADO Y REPTILES

Caviar : son huevos pequenos de un pescado 1lamado esturion.
Los mejores caviares vienen de Rusia; Tos huevos son de co
lor grisaceo y negro, siendo los mds claros y mayores de mejor
calidad. Llegan a la cocina en forma de semi-conserva, enlata
dos y bajo refrigeracion.

E1 caviar mas conocido es el proveniente del esturidén  1lamado

"Beluga malosol" con poco contenido de sal y sabor muy fino.

Otros caviares de Rusia, de Irak, de Rumania, y de Turquia se
consideran también de buena calidad.

Los caviares se sirven siempre frios (sobre hielo) acompanados
de panqueques pequefos, pan tostado y manteca.

Hay otros tipos de caviar como los rojos, de huevos de salmon
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y de otros pescados del mar Baltico (de calidad inferior).

Huevos de otros pescados: Se utilizan generalmente en ensaladas

y a veces cocidos 0 secos. Son presentados en varios platos re

gionales.

Hugvos de tortuga y stmilares: Son usados generalmente en coci
nas tipicas, frescos y salados y, a veces, escalfados o ahuma-

dos.

RECONOCIMIENTO DEL ESTADO DE LOS HUEVOS

Se colocan los huevos de gallina en vasija con agua y poca sal. Los hue
vos que emergen estdn estropeados.Otra manera de examinarlos es a través
de Tuz fuerte para localizar embriones o manchas indicativas de huevos en
mal estado. No es recomendable el uso de huevos con las cascaras quebra-
das porque pueden estar contaminados. Los huevos de caviar en mal estado
emiten mal olor o se presentan unidos con masa viscosa. En ambos

casos hay peligro de envenenamiento.
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SERVICIOS DE HOSTELERIA,
BARES Y SIMILARES

‘DlGO DE TEMAS TBCNOLOGIOOS

La Teche es un 1iquido obtenido por el ordefio de las hembras del ganado
y contiene, de forma balanceada, todos los alimentos necesarios al cuerpo

humano.

Productos 1&cteos son todos aquellos elaborados a base de leche, tales co

mo: queso, yogur, mantequilla. En la cocina se usa, casi exclusivamen-
te 1a leche de vaca. Forma parte de sopas, salsas, postres y desayunos.

CARACTERISTICAS GENERALES

LECHE PURA O INTEGRAL
Debe ser filtrada debido a la dificultad de conservarla al natural, pas-
teurizada, homogeneizada o hervida. Los productos obtenidos de la leche

integral se dividen en dos gqrupos:

- por descomposieion simple

- por elaboracion

POR DESCOMPOSICION SIMPLE

Nata:es una crema de leche que contiene un minimo de 10% de gra
sas. Cuando el contenido en grasas no excede el 20%, se 1lama
nata leve. Cuando presenta 30% o mas de grasa se 1llama nata

espesa.

Nata acida:es una crema de leche fermentada de sabor ligeramen-

te acido, muy empleada en la cocina rusa.

Yogur: es un producto hecho con leche pura o integral sometida
a fermentos lacteos muy activos. Una variedad especial es el
kéfir, de origen bulgaro, hecho de leche de cabra.

Suerc:es utilizado como bebida;se obtiene por la separacion de
la caseina de la leche en la fabricacion de quesos. Este sub-
producto no contiene grasas.

Leche desnatada:es la Teche natural de la cual se separa un por
centaje de grasa. Se obtiene en lapreparacionde nata.
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Cuajada : es una forma simple de queso. Se obtiene calentando
la leche a la temperatura de 18 a 209C y coagulandola brusca-
mente por adicion de acidos (fermentos quimicos, 71imon o vina
gre). En la coagulacion se separa la caseina del suero. Elimi
nando el suero se obtiene la cuajada.

POR ELABORACION

Los quesos se obtienen  por la coagulacion de la leche integral a traves
del proceso de acidificacion o presion.

Crema, suero, agua, condimentos y fermentos naturales o quimicos a base
de hongos y bacterias, son acrescentados intencionalmente para obtener di
ferentes caracteristicas de sabor, consistencia, apariencia etc., que dan
nombres especiales a Tos quesos.

Los quesos son hechos principalmente con leche de vaca. Hay ademas quesos
tipicos hechos con leche de cabra, oveja, burra, yegua, bufalo, cebu y
otros.

Se distinguen basicamente quesos blandos (requeson y guesos Cremosos),que
sos semiduros (bTandos,roquefort” y "gouda”)y quesos duros (parmesano,
""cheddar").

Los quesos tambien pueden ser clasificados segin su contenido en grasas,
método de elaboracion y origen.

TIPOS DE QUESOS

CONSISTENCIA BLANDA, MADUROS (muy fermentados)
Gebrero  Espana

Gorgonzola Italia

Brie Francia

Camembert Francia

Limburgo Belgica

Dunlop  Inglaterra

Septmoncel  Francia

Gloucester Inglaterra
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CONSISTENCIA BLANDA, NO MADUROS (poco fermentados)
Gouda Holanda

Caceres y Castiblanco Espana
Mascapone Italia

Bernadi Suiza

Petit Suisse Francia
Mont-d'Or Francia
Neufchatel Suiza
Saint-Aubin Francia

Minas Brasil

Bel Paese Italia

CONSISTENCIA DURA Y SEMIDURA
COCIDOS - PRENSADOS Y SALADOS
Cabrales Espana

Parmesano Italia

Gruyere Suiza

Port-Salut Francia

Provolone Italia

NO COCIDOS PRENSADOS Y SALADOS
Piedrafita Espana

Manchego Espana

Edam Holanda

Cantal Francia

Roquefort Francia

Chester Inglaterra

QUESOS s4LADOS DE MANO
Cactiocavallo Italia

Muzzarella 1Italia

Los quesos nacionales se derivan en gran parte de los quesos extranjeros.

UTILIZACION EN LA COCINA

Los productos lacteos simples son utilizados como ingredientes de platos,
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bebidas y postres. Los quesos blandos son usados casi exclusivamente como
postre o aperitivos.

Los semiduros pueden ser servidos como los anteriores o como ingredientes
en masas, croquetas y, a veces, empanados fritos y en emparedados.

Los quesos duros rallados o molidos se utilizan generaimente como condi-
mento o ingrediente de gratinados.

CONSERVACION

Los quesos se conservan en ambientes refrigerados de aproximadamente
40C. Los quesos no deben ser congelados y deben ser almacenados en Tuga
res poco himedos. Los quesos no absorben olores, sin embargo, algunas va
riedades 1o expelen y lo transfieren a otros alimentos. Los quesos de
bajo contenido en grasas y de superficie vedada (parafinados o aluminiza-
dos) se conservan bien en la temperatura ambiente. Los quesos maduros no
se deben servir frios,a pesar de ser conservados bajo refrigeracidn.

La lTeche pura, integral o desnatada, viene conservada industrialmente de
3 formas:

a pasteurizada y homogeneizada.
b condensada generalmente con la adicion de aziicar.
c pulverizada,es decir,extraida el agua de su contenido.

@
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Grasas comestibles son aquellas producidas por plantas y animales. Utili
zanse en la cocina en forma solida o liquida, como ingredientes basicos
en el procesamiento de comestibles, para enriquecerios y evitar gue se re

sequen.

En forma natural las grasas son encontradas en casj todos los alimentos
de origen animal y en muchos de origen vegetal.

CARACTERISTICAS Y TIPOQS

MANTECA DE ORIGEN ANIMAL
Se hace mediante la funcién de la grasa de animales como cochino y buey.

La mds usada es la de cochino.

MANTEQUILLA
Se obtiene de la nata de la leche animal, principalmente de vaca. Posee
cerca del 80% de grasa y el 20% restante se compone de leche y sal. Por

este motivo se pone rancia rapidamente.

GRASA VEGETAL
Es el producto obtenido de nueces y simientes de plantas, siendo las mas

conocidas las de cacao y la de coco.

OLEOS VEGETALES
Son obtenidos como las demas grasas vegetales exprimiéndose las simien-
tes o nueces. Mediante proceso quimico por adicion de acidos, los oleos,
pueden ser fabricados, también, en forma s0lida. Existen gran variedad
de estos oleos siendo 1os mas conocidos los de algodon, soja, mani, maiz,
girasol, nueces, ajonjoli y de almendras. Este ultimo de uso especifico

en pasteleria.

ACEITE DE OLIVA
Es extrafdo de determinadas variedades del fruto del olivo.A pesar de ser
oleo vegetal, debido a su uso muy especial en algunos pafses, se le da ca

tegoria propia.
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MARGARINA
Es un substituto de la mantequilla, extraido de plantas en forma de oleo,
quimicamente solidificado, al que se le agrega un sabor.

GRASAS NATURALES

ET tocino, las grasas de aves,etc. son utilizados triturados, cortados en

rebanadas o de qualquier otra forma para envolver o rellenar carnes se

cas. Se les emplea como ingredientes sin derretirlos previamente.

RECONOCIMIENTO DE LA CALIDAD

Las grasas y oleo son utilizados, generalmente, sometiéndolos al calor.
la resistencia al calor y la capacidad de transmision de ese calor a
otros alimentos, determinan su calidad. Pueden hacerse experiencias con
6leos y grasas compardndolos entre si, para la mejor adaptacién a un pre-
parado determinado. Existen, actualmente, en algunos paises, grasas me-
joradas quimicamente para facilitar determinados trabajos como por ejem-
plo, grasa para hojaldres. '

Las grasas pueden variar sus caracteristicas segun el clima donde se tra
baja y los productos que con ellas se confeccionan. Deben hacerse siempre
experiencias, para determinar Ta calidad de esos productos.
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ADAPTACION DE LAS GRASAS SEGUN SUS CARACTERISTICAS
ESPECIFICAS
TIPO DE CARNES PESCADQS LEGUMBRES
GRASA FREIR EN FREIR EN
A T
FREIR ASAR | ESTOFAR | FREIR FRITURA SALTEAR FRITURA
MANTEQUILLA si no no s{ no s -
SIEEE'SI'ALES no s st no si no(*)| st
%GQEECA DE no st st no si no si
zﬁ?;ifA no si s no no no no
ACEITE no no no 59 s si no
MARGARTINA s s s s no s no

(*) - En ciertos casos son usados

CONSERVACION

Las grasas generalmente son industrializadas. Los 0leos vegetales se manr
tienen a temperatura ambiente, preferentemente, alejados de los locales

calientes.

Margarinas, manteca de coco, mantecas animales y mantequilla deben guar-
darse bajo refrigeracion.
La grasa excedente de las frituras debe ser colada y guardada. Puede

conservarse durante unos dias, siendo después eliminada.
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Son substancias alimenticias de sabor dulce, de gran importancia en la
alimentacion.

Se utilizan los azucares para dar sabor dulce a los alimentos y, tambien,
como proceso de conservacion.

Se distinguen tres tipos basicos de azlicares: la glucosa, la lactosa y
la sacarosa, siendo este Ultimo el azicar comun y de mayor importancia en
Ta cocina.

CARACTERISTICAS Y TIPOS

AZUCAR COMUN -~ Sacarosa
Se extrae de la cafa de azlcar o de la remolacha. Se encuentra en el mer

cado de las siguientes formas:

Azticar natural : muy poco usado actualmente. Tiene color pardo
o amarillo de sabor especial, se vende en terrones, pequenas
barras 0 granulado.

Azucar en terrones : pequenos cubos de azucar refinado y pren-
sado. De tamano variado y utilizado en servicios de restauran
tes y cafes.

Azticar eristalizado: cristales mas o menos finos de sacarosa de
color blanco.

Azucar en polvo: cristalizado y finamente molido. Se emplea
principalmente en pasteleria.

Azticar candy: grandes cristales de color amarillo o parecido y,
a veces, colorido artificialmente. Poco usado en la cocina. No
se le encuentra en todos los paises.

GLUCOSA
Es un azucar encontrado en Tas frutas, cereales, y legumbres en estado na
tural. Se prepara de feculas con la adicion de acidos y tiene aspecto
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viscoso, semi-sdlido y transparente. Utilizado en pasteleria para facili
tar Ta manipulacion impidiendo que cristalice el azucar comun,

LACTOSA
Azdcar extrajdo de la leche y poco usado en la cocina. Se utiliza en 1la

composicion de productos industriales.

SACARINA
De sabor muy dulce, 200 6 300 veces mas dulce que el azGcar comin. Se fa-
brica industrialmente para substituir la sacarocsa en la cocina dietetica
y es soluble en agua.

MIEL DE ABEJA
Es el producto para endulzar més antiguo usado por la humanidad. Es un
az{icar natural, amarillo y viscoso segregado en los panales por las abe-
jas. Es utilizado en su estado natural y en pastelerfa.

UTILTZACION DEL AZUCAR COMUN

Ademas de en su estado natural, el azucar comiin es utilizado cocido, en
pasteleria. E1 azlcar cocido en agua consigue diversas concentraciones y
formas que 1o hacen apropiado para la preparacion y conservacion de ali
mentos. Los puntos de concentracion estan identificados ﬁor terminos cu=~
linarios y se expresan en grados de densidad - grados centigrados, grados
Baume y porcentaje de agua. Universalmente se usa el graduador Baume pa
ra medir el punto de densidad.

o
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DENSIDAD UTILIZACIONES MAS

. (En grados Baumé) PUNTO DE AZOCAR FRECUENTES

de 250 a 30° punto de hilo delgado humedecer masas para
bizcochos e hilg de
huevos

de 300 a 33° punto de hilo compotas de frutas

de 339 a 350 punto de hilo grueso cremas de mantequilla

de 350 3 370 punto de bola delgado fondants glacés

de 370 a 38° punto de bola turron

de 380 a 399 punto de bola grueso merengue

de 399 a 409 punto quebrado caramelg

de 400 en adelante| punto de vidrio modelado y decoracion
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PRODUCTOS AUXILIARES, CONDIMENTOS Y HIERBAS

Son productos vegetales o minerales que se adicionan a los alimentos para

darles sabor, color, mejor presentacion y, a veces, para su conservacion.

Estos productos no tienen valor alimenticio propio y el consumo exagera-

do de alguno de ellos puede intoxicar el organismo.

Los condimentos son utilizados molidos, 1iquidos y en su forma natural.
En caso de vegetales, a veces, son utilizados cortados o picados.

CARACTERISTICAS Y TIPOS MAS USADOS

PLANTAS AROMATICAS

Ajo:es usado en la cocina de todo el mundo y es empleado, tam
bien, en platos regionales. Se utiliza en asados, sopas, guisa-
dos, bistécs, encurtidos, etc.

Ajo puerro:también de origen antiguo. Se usa como condimento,en
caldos y sopas y también en la preparacidn de platos tipicos.

Cebolla:es un bulbo propio de Tos climas templados de sabor pi
cante, revestido de peliculas (hojas secas). ES un condimento
basico indispensablie en casi todos los trabajos de la cocina.

Cebollinzes un bulbo poco dilatado que se utiliza para guarni-
ciones y sazones, cortado en pequenos pedazos.

Cuentro:es el condimento por excelencia en la preparacion de
pescados. Se usan las hojas o los frutos secos en la prepara-
cion de fiambres.

Clavo: condimento también conocido comoe clavo de olor. Se wusa
en la cocina en platos de carnes, pescados y sopas. En pastele
ria también tiene aplicacidn.
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Azafran: condimento de origen oriental, usado en rama o en pol-
vo. Es una planta de bulbo que posee una substancia volatil y
colorante. Es usado en platos regionales.

Comino:e$ una simiente aromatica de Ta planta del mismo nombre.
Es usado generalmente en platos de carne (especialmente de co-
chino).

Estragon: es una planta de origen europeo, cuyas hojas aromati
cas son empleadas para ensaladas, tortillas, salsas, mostaza y
en platos de aves o pescados y con fines decorativos,

Hinojo:es un condimento cuyas hojas pueden ser comidas crudas,
en ensaladas y usadas como condimento de saisas. Las semillas
del hinojo son usadas en sopas, pasteles, dulces, panes, etc.

Laurel:es un arbusto ornamental cuyas hojas pueden ser cocidas
y cuyas simientes, muy pequenas entran en la preparacion de sal
5as, mayonesas, ensaladas etc.

Nuez Moscada:fruto de una planta de color marron y que sirve co
mo condimento de carnes, pescados, salsas etc. Tambien es wusa
da en pasteleria.

Oréganc: planta de la cual se utilizan las flores para la prepa
racion de salsas y en la preparacion de carnes. Es muy usado
en la cocina italiana.

Alcaparra: hierba originaria de la region mediterrdnea. Se utili
zan sus capullos,después de secos y conservados en vinagre. Tie
nen sabor 1igeramente amargo y son usados como condimento en en
saladas, salsas, guarniciones etc.

g
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Pimenton molido: condimento extraido de pimentones secos. Se uti
11za principalmente para dar color a los platos.

Paprika: se obtiene por el molimiento de los pimentones de Hun-
grfa. Es mds picante que el pimentén molido. Sirve como condi
mento y para colorear ciertos platos.

Pimiento: es usado como condimento tanto a) natural como molido.
Hay varios tipos: dulces, picantes, rojos y verdes.

Pimienta: condimento muy usado en ta cocina. Hay varios tipos,
siendo la negra conocida en el mundo entero y cultivada en Asia
y America tropical. Se presenta en dos tipos : negra y blanca.
La diferencia estd en la técnica empleada en su preparacion. Es
ta pimienta (fruto) es una pequena esfera de color rojo intenso
cuando esta madura.

Hay otros tipos de pimientas usadas en comidas regionales, como

1a de Jamaica o de Cayena (que se usa en polvo).

Perejil: se emplea como guarnicidn, como condimento y como deco
racidon. Tiene uso bastante generalizado en la cocina. Se uti-
lizan las hojas y las raices.

Albahaca:se emplea generalmente en la preparacion de pescados.

Canela:Se usa generalmente la cascara de la planta. Se emplea
en la cocina y en pasteleria, ademas de su aplicacion medicinal

que es muy conocida.

Vainilla:es el haba de una planta de gran valor aromatico
originaria de Mexico. £s cultivada en las regiones tropica-
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les. Su uso mas generalizado esta en la pasteleria. E1 pro-
ducto sintetico recibe el nombre de vainilla.

Gengibre:planta de la cual se utiliza Ta raiz. En la cocina es
de uso Timitado; se emplea mas en pasteleria y en los fiambres.

Cascara de limon o naranga:se usa rallada en tiras finas.Se uti
11za generalmente en pasteleria. En Ta cocina, se emplea en
ciertos platos tipicos.

Mentar Sirve para salsas y legumbres. Se usa generalmente y en
platos tipicos ingleses. Es la esencia de un vegetal que pre-
senta gran variedad de especies.

Tomtllo!es un pequefio arbusto del cual se utilizan las hojas y
los tallos que son granulados. Sirve para la preparacion de
carnes.

Ademas de las descriptas,existen otras hierbas tambien muy usa
das, tales como: basilicin, curcuma, romero, perifollo, rabanos
silvestres, escalona, cimbro, macis, etc.

CONDIMENTOS MINERALES

Sal: condimento basico indispensable en ta preparacion de todos
Tos alimentos. Se obtiene generalmente del mar y pasa por pro
cesos de purificacion y enriquecimiento, 1a sal es usada  tam-
bien en la conservacion de alimentos.

Salitre:sal ligeramente amarga, soluble en agua caliente. Se em
plea en la industria de chacineria. Da a las carnes un agra
dable color rojo. Su uso debe ser muy controlado pues su pro-
porcjan excesiva en Tos alimentos es nociva.
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COMPUESTOS Y PREPARACION DE LOS AROMATICOS

Vinagre: es una substancia 17quida obtenida por fermentacion de
vinos y otros 17quidos alcoh§licos. Es usado en la preparacion
de salsas, carnes, ensaladas, encurtidos, etc.

"Curry's composision de varios condimentos aromaticos. Es un pro
ducto industrializado empleado en platos tipicamente indios.

Salsa inglesa:su fabricacion es a base de hierbas y nueces. Se
usa en salsas frias y ensaladas.

Ketchup:salsa de tomate aromatizada. Se usa para ensaladas,sal
sas y carnes.

Mostaza: preparada a base de harina de mostaza y vinagre.

Mango chutrey:condimento preparado a base de mango y wusado en
todos los platos de "curry”.

Esencias: Gleos aromaticos y amargos;son productos sinteticos o
naturales, que sirven para aromatizar productos de pasteleria.

Jarabe; fabricado a base de frutas naturales o sintéticas; sir-
ve para salsas, dulces, helados, cocteles, etc.

Salmuera:1Tquido a base de sal y condimentos para salar y curtir
carnes y menudencias.

Marinadas: son composiciones de zumo de1imon ¢ vinagre,legumbres
y condimentos para dar sabor especifico a carnes, aves y pesca
dos.
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ALCOHOLICOS

Son todos los productos a base de alcohol que sirven para aromatizar,ablan
car, flamear y dar sabor especifico. Los mds usados son 1os vinos, blan-
co y tinto, cerveza, "brandy", ron, "whisky" y licores dulces.

COLORANTES ARTIFICIALES Y NATURALES

Son productos naturales, o industrializados, sintéticos o no, usados en
la preparacion de los alimentos. Algunos colorantes son aromaticos.

MEJORADORES DE MASA

Se incluyen bajo este nombre los fermentos artificiales y naturales, la le
vadura, crémor tartaro, el amoniaco y el bicarbonato de sodio, acido citri
co0, agar-agar.

GELATINAS ARTIFICIALES

Las gelatinas se presentan en hojas,pedazos o en polvo y se obtienen de la
transformacion de substancias contenidas en los huesos cartilagos, tendo-
nes y algas marinas.

Se usan en pasteleria y en cocina fria.

PRECAUCIONES

EL EMPLEQ DE ESTOS PRODUCTOS DEBE HACERSE CON CUIDADOS ESPECIA~
LES Y EN PEQUENAS DOSIS. EL USQ EN EXCESO ALTERA EL SABOR DE
LOS ALIMENTOS Y OCASIONA INTOXICACIONES PELIGROSAS.

LA MANIPULACION DE LOS PRODUCTOS EXIGE EL AUXILIO DE  INSTRUMEN
TOS DE COCINA NO SIENDO RECOMENDABLE EL EMPLEO DE LAS MANOS.

).l .
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SERVICIQS DE HOSTELERIA,
BARES Y SIMILARES

Bajo este titulo se incluyen todos los productos de carne preparados in-
dustrialmente. Son las salchichas utilizadas crudas o cocidas en platos
frios o calientes, como ingredientes y adornos.

CARACTERISTICAS Y TIPOS

JAMONES
Son perniles de cochino salados y a veces ahumados. En el lenguaje co-
mun la palabra jamon también indica otras partes del cerdo que recibieron
la misma preparacion. E1 jamon puede ser salado seco o en salmuera.

E1 pernil de cerdo se separa del animal para la preparacion del jamon.
Ocasionalmente se pueden usar en la misma preparacidén la pierna yel pie.
La mayoria de los jamones que se comen crudos son tratados con el  hueso
y algunos con la piel. En los otros jamones se retira la piel y parte de
la grasa.

La preparacion del jamon puede durar meses, principalmente cuando es del
tipo crudo.

Jamon Serrano: es un jamon preparado a seco y tratado al aire
1ibre. Debe ser un jamon con poca grasa, sin piel, y la carne
debe ser firme y seca. Se trata con el hueso y la pierna.

Jamon ahumado:  preparado con la piel, algunas veces deshuesa
do y enrollado. Tambien puede ser preparado, con hueso, pierna
y piel.

E1 jamon de este tipo es llevado a la cdmara de ahumar durante
cierto tiempo y enseguida puesto para secar.

Jamon cocido: es un jamon preparado en salmuera con o sin hue-
sQ; & veces, sin la piel y parcialmente retirada la grasa. Es
vendido en el comercio ya cocido. Una modalidad de jamon coci-
do es el prensado,al cual se le da varjas formas  (cuadrados u
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ovalados. Moldes metalicos con tapa y rosca para épretar 1a
pieza. E1 jamon prensado es uno de los mas usados en la cocina
porgue ofrece la ventaja de aprovechamiento total del producto
en cortes uniformes.

Jamon dulee: tiene caracteristicas identicas a las del jamon
cocido. La diferencia esta en que 1a salmuera en este tipo con
tiene mas azlcar y su cocimiento es hecho con vino blanco o ro
sado. Estos jamones dulces van al horno acaramelados con azu-
car y rodajas de pinas despues de escalfados.

Otros tipos especiales de jamom: hay gran variedad de jamones
de los cuales las mas conocidas son:

__a jaomon de praga: tipo dulce que después de cocido es braseado
con vino tinto.

__ b jamon de Westfaliaq: se come crudo y tiene la carne rosada y
muy tierna.

__C jamon de York: tambien es un tipo ahumado y usado de dife-
rentes formas. Es de sabor pronunciado y de color anaranjado.
Viene enlatado y cocido en vino.

COSTILLAS DE CERDO AHUMADAS
Son tipicas de la cocina alemana pero han sido adoptadas en otros pafses.
Las costillas,que forman parte del lomo del chancho, se colocan en sal-
muera, se ahuman ligeramente y a veces, se cuecen. Se sirven con legum -
bres o frutas.

PIERNAS Y FPIES DE CHANCHO SALADOS
Son preparados generalmente separados de los perniles. Son condimentados
y salados. Se utilizan cocidos sin preparacion especial previa en diver-
sos platos de cocina. Un tipo especial se Tlama "Zampone" que es  una
pierna y pie de cerdo, rellenados con una masa de carne.
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PECHO DE GANSO Y DE PAVO AHUMADOS
Son carnes industrializadas y preparadas mediante proceso de salmuera ¥y
ahumado . Son preparados en ambientes frescos y de poca humedad.

TOCING SALADO
Se saca de la barriga, del Tomo y del pescuezo del chancho, generalmen
te es muy salado y ligeramente condimentado y ahumado. ET1 tocino puede
tener mayor o menor cantidad de grasa y ser tratado a seco o en salmuge
ra. E1 tocino de la barriga o tocino seco, tiene mas carne que los demds

y es de mayor uso y preferencia.

Otras carnes condimentadas  hay una gran variedad de carnes
preparadas tipo conserva. Entre las mas conocidas tenemos: pe-
cho y Tengua de res, oreja, rabo, costillas y Tomo de cerdo.

LOMO DE RES AHUMADO
E1 Tomo ahumado, bien procesado es ung de los mejores fiambres. E1  lomo
debe estar totalmente Tibre de grasas y colocado en sal, pimienta y sali
tre. Algunas tipos son enrollados y tratados lentamente en ambiente fres
CO0 y con un poco de humedad.

E1 Tomo ahumado tiene que presentarse rigido con el color rojo  obscuro
y casi negro. Por el mismo proceso Se preparan otros cortes de res, el
pecho de la res salado se denomina "corned".

LoMO DE CERDO, TIPO TOCINO
Es el lomo de cerdo colocado en tripa gruesa de res. La carne es deshue
sada desde 1a 4a. costilla hasta el pernil, preparada en salmuera y ahu-
mada a frio. E1 lomo tipo chorizo debe venir envuelto en una fina  capa
de tocino gordo. Tiene el color rojo salmon por dentro y amarillo dorado

por fuera.
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LONGANIZAS Y SALCHICKHAS
Las Tonganizas son mezclas de carne, visceras, grasas especiales, agluti-

nantes naturales o sinteticos colocados en tripas de ganado o en plasti
cos apropiados.

Las longanizas y salchichas pueden clasificarse en:

preparadas crudas (salames)

preparadas cocidas (mortadela, salchicha vienesa tipo Frankfurt,
chorizo)

Segun, principalmente, el diametro de la tripa en que vienen colocados el
producto y las caracteristicas del relleno se denominan:

chortzos

Longanizas

salchichas

salchichones

Los salchichones son usados en tripas gruesas y servidos siempre en roda-
Jas. Las salchichas son del mismo tipo, pero mas finas y servidas gene
ralmente enteras. Las Tonganizas pueden ser mas finas o mas gruesas; el
relleno es picado grueso y generalmente crudo y defumado.

PATES DE CARNES

Los"patés'"de carne no son colocados en tripas como las longanizas. La pre
paracion y los ingredientes que componen el "Paté" de carne son 1os mismos
que se usan para los salchichones cocidos. La masa puede recibir mayor
cantidad de uno o de otro ingrediente, el cual dard el nombre al producto
preparado, "patd" de carne, "paté" de higado, etc.

Los “patés"”
fio Maria.

son colocados en moldes de metal y cocidos en el horno o0 en ba
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CONSERVACION

Los jamones, costillas y otras carnes preparadas deben ser colocados en
ambientes frescos y secos. Jamones parcialmente cortados y que se preten
dan guardar deben ser cubiertos con hoja de papel untada de aceite.

Las mismas piezas preparadas cocidas deben conservarse bajo refrigeracion
constante (de 39C a 50C); eventualmente pueden congelarse si la conser

vacion es a largo plazo.

>alchichas y longanizas preparadas en ambiente fresco deben ser conserva
das en temperatura ambiente. Al producirse el moho en la superficie este
debe ser retirado fregdndose el producto con un pano untado en aceite.

Las salchichas y longanizas cocidas y las pastas "patés" de carnes, se
conservan en ambientes refrigerados (de 20C a 89C). La conservacion por

congelacion no es recomendable.

Los ambientes en que cualquiera de esos productos se conservan deben
ser bien ventilados y tos productos deben quedar separados y sin  contac

tos con otros alimentos.
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CONSERVAS Y PRODUCTOS INDUSTRIALIZADOS
Son alimentos preparados por procesos industriales de coccion, conserva

cian y condicionamiento, que 1legan hasta la cocina

tos para ser servidos.

prontos, o casi pron

Se utilizan en la cocina, generalmente aquellos que facilitan el proceso

de trabajo y propician economia y mayores

posibilidades de variar 1los

preparados sin perjuicio de Ta categoria del restaurante.

CLASIFICACION GENERAL

COMIDAS TOTALMENTE PREPARADAS

Ready food (comidas congeladas en
paquetes de aluminio)
Enlatados de comidas simples, com

puestas,carnes, legumbres, pes
cados, etc.

Helados, embotellados y sus
dos

derivg

Semiconservas de legumbres, frutas,
carnes etc. en vinagre, marina
dos 0 solucion de azucar

Mermeladas, jaleas, dulces de fru

tas

CONDICIONES DE USO
Las conservas y productos preparados
vida limitado.

en el perfodo indicado en las instrucciones,

lados.
Conservas enlatadas que esten con la

COMIDAS SEMIPREPARADAS

congelados disecados

Congelados apenas tratados (pescados,
crustaceos, carnes limpias y cor
tadas)

Alimentos salados y secos  {pescados,
crustaceos, carnes, etc., prepara
dos con sal y puestos a secar al
aire Tibre)

Alimentos secos sin sal (frutas y le-

gumbres )

Mezclas y composiciones, bases para
pasteles, budines,gelatinas,etc.

industrialmente tienen un perjodo de

Deben ser usados solamente aquellos de origen conocido y

principalmente Tos conge

lTata hinchada no deben ser consumidas,

porque esto indica la presencia de gases toxicos.

tos productos secos que durante la conservacion se humedecieron no

ser utilizados.

deben
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fondos, ligazones, aromaticos, embellecedores)

Son preparaciones compuestas de diferentes ingredientes y con los cuales
se preparan productos culinarios acabados.

De Ta calidad de los ingredientes y el cuidade observado en su  prepara-
cion dependen el gusto, la contextura y la presentacion de comidas como
salsas y sopas asi como todo alimento acompanado por estos.

TIPOS DE BASES DE COCINA
Se establecen 4 grandes grupos de bases de cocina:
FONDQS
LIGAZONES
AROMATICOS
EMBELLECEDORES Y MEJORADORES

Cada uno de estos 4 grupos se sub-clasifica de acuerdo con los
ingredientes y el uso que tiene.

LOS FONDOS
Se 1laman fondos 10s ingredientes 1iquidos de todas las salsas y sopas;
por 1o general caracterizan el sabor y dan el nombre a estas comidas.

Los fondos pueden agruparse en 4 tipos:

Claros
Oscuros
Grasos

Reducciones

Fondos claros

Llamados tambien caldos de carne, son restos de coccion de carnes o aves,
con legumbres, en agua.

Deben ser transparentes e incoloros y tener un gusto pronunciado & la car

ne que se hierve.

Los mejores resultados para obtener este caldo se logran con las coccio-
nes. Tentas y prolongadas {unas 3 1/2 horas). La coccién violenta entur-
bia los fondos claros, lo cual los hace inapropiados para algunas prepara
ciones. Un buen caldo claro debe tener una consistencia gelatinosa des-~

pués de enfriarse.
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Los principales platos que se preparan a base de fondos claros son el con
some, sopas naturales y purés, potajes, "veloutés" y cremas (tanto salsas
como sopas) y la salsa de tomate.

Fondos oscuros y rubios

Se preparan a base de carne y huesos de res, ternera y aves (excepcional
mente tambien de cochino), sofritos o asados en una grasa, a veces son
adicion de una "mirepoix" u otro compuesto aromatico y luego hervidos en
agua.Los fondos preparados a base de ternera y aves poco tostadas son fon
dos rubios; los que 1levan huesos de res, muy tostados en su composicion,
son oscuros. La coccion en agua debe ser lenta y prolongada como en los
caldos claros.

Variantes de estos fondos son:

a) Las glasas, las cuales se obtienen reduciendo a la mitad por
coccion, Tos fondos oscuros y rubios colados. Las glasas frias,
tienen consistencia de gelatina.

b) Los extractos y las esencias son glasas desgrasadas y concen
tradas hasta que comienzan a espesar. Los extractos, una vez
enfriados guedan solidos, y las esencias toman consistencia
aceitosa. Ambos se utilizan para reforzar el sabor de salsas
de carne.

C) El jugo de asados o'grand jus”,como se conoce en el Tenguaje
culinario, es un fondo rubio, generalmente de ternera, vertido
sobre restos de coccion de asados al horno. Estos jugos se 1i-
gan generalmente con “"roux" rubia o liga de agua.

Fondos de caza

Se preparan como los fondos oscuros, pero se sustituyen 1os huesos de res
por recortes y huesos de caza de pelo y pluma. A veces se adiciona vino
tinto a la coccion.

Estos fondos se preparan para servir de base en salsas calientes que acom
panaran carnes y aves de caza.

000 00C000CRICOE00C0CCCOESOSOOOOTOOOORG VY ‘0
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Fondos de pescados y mariscos

Son caldos blancos que se preparan como los caldos claros, pero a base de
carne, recortes y espinas de pescado. Lla coccion se hace en agua,a veces
con adicion de jugo de limon o vino blanco y el tiempo de coccion no exce
de de 30 minutos a 1 hora.

Se utilizan para escalfar en ellos pescados, para la preparacion de sopas
naturales y como base de cremas y "veloutés" de pescados o mariscos.

Fondos de vegetales
Se preparan como los caldos claros, pero a base de vegetales unicamente.
Tienen aplicaciones en la cocina vegetariana y de vigilia.

Fondos grasos

Son Ta base de salsas finas o emulsionadas. Se emplean aceites vegetales
y mantequilla clarificada. A base de los primeros se preparan la salsa
mayonesa y todos sus derivados; la mantequilla es el fondo de 1a salsa ho
landesa, de la bearnesa y de las variantes de estas.

Reducciones

Bajo este rubro se agrupan los diluentes tales como la leche, el agua ¥y
otros 1iquidos que puedan tener utilizacidn como fondos de salsas y so-
pas. Estos productos son materias primas, a excepcidn de las reduccio
nes que se hacen en la cocina mediante la composicidn y coccidén de condi

mentos y agua.

LAS LIGAZONES
Son mezclas de alimentos que sirven para espesar fondos. Se utilizan en
la preparacion de salsas, sopas, budines, cremas y "souffiés”.

Las ligazones mas empleadas son:

La "roux' .

La "ligazén de agua’.

La "mantequilla = harina” o "beurre - manie”.

La gelatina (natural y artificial).

Los huevos (claras y yemas) y la sangre.

La "Roux"
Es un preparado de harina de trigo tostada en una grasa.
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Se distinguen tres tipos de "roux":

a) "Roux" blanca: se hace tostande harina en mantequilla, sin
que la mezcla tome color. Esta"roux"se utiliza para espesar
fondos en Ta confeccion de cremas blancas basicas, como la be-
chamel y la"velouté,'masas de croquetas y algunos "souffles” .

b) "Roux"rubia:se prepara con una grasa vegetal o animal y hari
na tostada hasta que tome un color amarillento. Es utilizada
en la confeccion de salsas de tomate y "grand jus" ,entre otros.

C)"Roux"oscura:se obtiene tostando Ta harina en una manteca has
ta que tome un color dorado oscuro., Esta"roux'se emplea para
Tigar fondos oscuros en la confeccion de salsas de carnes, "ra
golts", braseados,...

La"roux"se mezcla con fondos calientes si esta fria o viceversa, con liqui
dos frios cuando esta caliente. Para lograr buenos resultados en las pre
paraciones con"roux'debe observarse lo siguiente:

La harina ha de tostarse uniformemente, Sin grumos y sin pegar
se en el recipiente,

La liga debe mezclarse totalmente con el fondo.

Despues de juntados el Tiquido y la roux, la mezcla debe hervir
al menos 30 minutos para hacer desaparecer el sabor a harina.

La ligazon de agua.

Con este nombre se conoce una liga compuesta de harina o fecula conun 11
quido, como agua o leche.

Estas mezclas se preparan en frio y se anaden a fondos o salsas “delga-
das", en hervor.

La utilizacion de esta ligazon es desestimada en la alta cocina, porque
rebaja el sabor del fondo. Se emplea so0lo cuando se requieren salsas o S0
pas sin grasa o en caso de tener que aumentar la consistencia de un 1iqui-
do ya ligado; en este Lltimo caso Ta adicion de"roux"produciria grumos en

]
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el fondo.
Los fondos asi ligados deben cocerse bien para hacer desaparecer el sabor

de harina cruda.

La mantequilla - harina

Conocida tambien con el término frances "beurre manié”", es una mezcla de
mantequilla fresca en pomada con harina de trigo. Se utiliza para ligar
pequenas cantidades de fondos en “ragouts", guisos y vegetales a la crema.

Ligazones de huevos, sangre y oiros emulsionantes

Las yemas de huevo y Ta mostaza se utilizan como liga de fondos grasos.
La yema es Ta liga mas fina y se emplea como tal en las salsas finas ta-
les como la holandesa, la bearnesa y 1a mayonesa. La mostaza preparada
tiene uso en la confeccion de salsas de condimentacion para ensaladas.

E1 huevo entero y ia clara sirven como liga en flanes, masas de carne,pas
teleria.

La sangre se emplea como liga en la preparacion de chacinas y en sal-
sas de "ragouts" especiales 1lamados “civets".

Gelatinas

Son productos naturales obtenidos por la coccion de la cabeza y las patas
de ganado, o industriales como la cola de pescado. Se utilizan para espe
sar salsas frias como la"chaud-froid“,cremas, "mousses", pastas y produc
tos de pasteleria. Las gelatinas mas usadas son las industriales, las
cuales se suministran en hojas y polvo; estas gelatinas se diluyen en un
caldo u otro fondo tibio y espesan al enfriarse.

AROMATICOS
Son composiciones preparadas en la cocina a base de legumbres,hierbas arg
maticas y especias que se agregan a carnes, fondos, sopas, salsas y masas
con el fin de cambiar, mejorar o pronunciar el sabor propio de estos man
jares.

Los aromaticos mas usados en la cocina son:

La "mirepoix” y el "brunoise’.

La "duxelles" y el "pisto”

Purés de legumbres
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Las marinadas y los aderezos

Las salmueras

La "mirepoiz" y la "brunoise”

Estos dos terminos franceses se refieren a composiciones de Tegumbres que

se utilizan para realzar el sabor de los fondos y carnes especialmente de

braseados, "ragodts", guisos, estofados, salsa de tomate, etc. También

se utilizan en marinadas y salmueras.

a) La "mirepoiz” se compone de zanahorias (150 gramos), cebolla
(100 g., a veces sin pelar) y apio (50 g.). Segun receta, pue-
den anadirse ademas raices de perejil, ajo porro y tocino coci
do o curado, de cochino, todo picado. Estas legumbres se so0-
frien en mantequilla o aceite y se anaden a los fondos, que Tue
go de una coccion, se cuelan.

b) La "brunoise” se compone de los mismos elementos que Ta "mi
repoix" diferenciandose de esta en que todas Tas legumbres se
cortan en dados muy menudos (unos 3mm) y uniformes, los cuales
se anaden a fondos y salsas que no se cuelan.

La "dexelles" y el "pisto”

Son términos culinarios, frances el primero e italiano el segundo, que se

refieren a mezclas de Tegumbres, hierbas y grasa trituradas.

Se utilizan como especias para orientar el sabor de carnes, pastas italia

nas y salsas.

a) La "duxelles” se prepara con champinones,perejil, escalonias
picados muy menudos y exprimidos. Esta mezcla se condimenta
con pimienta y nuez moscada y se saltea en mantequilla hasta
que se seca.

Este compuesto se adiciona a salsas y masas de carne,

b) EL "pisto” es una pasta hecha de ajos,basilicin",carne de to
mates asados, eventualmente perejil y una grasa, generalmente

“.luul
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tocino o acejte, todo finamente triturado.

Pures de legumbres
Se utilizan como aromaticos en la preparacion de salsas y maceracion de

carnes por asar. El1 pure de mayor uso es el de tomate.

Marinadas y salmueras

Son condimentos Tiguidos que se utilizan para macerar principalmente car
nes, pescados y legumbres.

Las marinadas y salmueras se impregnan en los alimentos y les cambian el
sabor propio. A esta funcion se suma la de conservacion del alimento. No
es recomendable su empleo en animales jovenes porque elimina el sabor pro
pio de estas carnes.

3) Marinada cruda:es una mezcla de'mirepoix“con vinagre, vino,
algo de aceite y eventualmente agua. Se emplea para marinar es
pecialmente carnes de caza de pelo. Los cortes de carne se Su-
mergen en la marinada y se conservan bajo refrigeracion durante
3 a 6 semanas. Esta marinada tiene la caracteristica de suavi-
zar el sabor penetrante de los animales viejos, como por ejem
plo, 1a caza de pelo, carneros y cabras.

D) La marinada cocida:se hace con los mismos elementos que la
marinada cruda. Una vez preparada se hierve y se vierte calien
te sobre los comestibles a marinar. Este aromatico se emplea
principaimente para legumbres.

c) La salmuera seca:es una mezcla de sal comun, sal de nitro,
azucar y a veces otros condimemtos, como comino, pimienta y ajo.
Con ella se maceran carnes, especialmente el cochino,destinadas
a 13 preparacion de chacinas  (jamones, éa1chichones).

d) La salmuera liquida es una salmuera seca a la cual se ha




INPORMACION TECNOLOGICA: ' REFER.: HIT.030

(fondos, ligazones, aromaticos, embellecedores)

8/9

BASES DE COCINA

agregado agua. En ella se maceran lenquas y piezas de carne.
Tiene en general Tos mismos usos que la salmuera seca. Este aro
matico tambien se inyecta en las carnes con el fin de acelerar
el proceso de maceracion.

EMBELLECEDORES Y MEJORADORES DEL SABOR
Son aditivos de salsas, sopas y masas cuya mision es la de mejorar el sa

bor y la contextura de los comestibles. Como embellecedores y mejorado-

res se utilizan;

a) La liga fina: €S una mezcla de yemas de huevo y crema de le
che, la cual suaviza el sabor, da cuerpo y mejora la textura de
cremas y "veloutés”.

b) La crema de leche o nata y la mantequilla: se emplean con el
mismo fin que Ta liga fina.

€) Los colorantes naturales y artificiales: Se utilizan para
dar a las comidas el color natural que deberian tener, en caso
que este se haya perdido al emplear metodos de preparacion o ma
terias primas deficientes.

OBSERVACION

Es importante recordar que los colorantes jamas deben usarse pa
ra "pintar" alimentos. En la cocina moderna un plato debe Tu-
cir por el colorido natural de los alimentos que o forman.
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FONDOS LIGAZONES AROMATI COS EMBELLECEDORES
Y MEJORADORES
DE HARINAS Y
CLARGS CECULAS OE LEGUMBRES LIGAS FINAS
N "MIREPOTX" Y
0SCURDS Y ROUX "BRUNOISE" GRASAS
RUBLOS
] 1
LIGAZON DE UDUXELLES"
AGUA Y PISTO
GLASAS
— — COLORANTES
— MANTEQUILLA p
Y HARLNA URES
EXTRACTOS
1
JUGOS DE
ASADOS DE MARINADAS
GELATINA Y SALMUERAS
DE CAZA
DE  HUEVOS
DE  PESCADOS
Y MARISCOS
DE VEGETALES GRASOS REDUCCIONES
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Son comestibles 1iquidos que se sirven como acompanamiento de platos

frios y calientes.

Con las salsas se da cuerpo, jugosidad y sazon a los manjares. Se emplean
principaimente en carnes, aves, pescados y legumbres secos © cuando se
quiere modificar el sabor propio de un alimento.

TIPOS DE SALSAS
Las salsas se pueden clasificar, segin la temperatura en que se sirven,

en:

salsas frias

saleas cqltentes;
0, segun su composicion y utilidad, en salsas:

de base oscura

de base blanca

de bagse rubta

Ffiras

liquidas o vinagretas
especiales

mantequillas compuestas

gelatinas.

COMPOSICION DE LAS SALSAS
Los elementos basicos de las salsas son:

Los fondoe que son el ingrediente 1iquido; ellos no faltan en

ninguna salsa.

Las ligazones que dan consistencia a las salsas; faltan sélo en
algunas salsas liquidas, especiales y en las mantequillas com-

puestas.

Los aromaticos que mejoran, modifican ¢ pronuncian el sabor;

gstan presentes en casi todas las salsas,
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Los embellecedores y mejoradores, que mejoran la contextura vy
sabor de estos comestibles. Se encuentran principaimente en
tas salsas blancas.

Aparte de estos elementos basicos las salsas pueden 1levar, ade
mas, condimentos, guarniciones y adornos.

LAS SALSAS BASICAS
Se definen como salsas basicas aquellas que Tlevan en su composicion solo
los elementos basicos y los condimentos que a estos complementan.

Las salsas basicas mas utilizadas en la cocina son:

La salsa espanola.
Es una salsa caliente, clasica de la cocina francesa (a pesar de su nom-
bre). Es de base oscura y sus ingredientes principales son:

Fondo oscuro.
"Roux! oscura.
"Mirepoix” graso.

Condimentos y vino tinto.

La salsa espanola se wutiliza como acompanamientoc de carnes
oscuras; se emplea mas como base de salsas que derivan de ella.

La “demi-glacé™.
Es otra salsa caliente de base oscura, clasica de la cocina francesa. Los
ingredientes principales de la"demi-glacé" son:

Salsa espariola.

Fondo oscuro reducido en un 50% (en igual proporeion).

La"demi~glacé"acompana, por lo general, carnes oscuras brasea-
das.

0000000000000 00000000000000F0 ' 0



® .E‘@

00000000COOGOOLOSIOGOSIOIOOOS

INFORMACION TECNOLOGICA: REFER.:HIT.031 | 3/9
SALSAS

La salsa bechamel.
€s una salsa blanca, caliente, preparada con:

Leche fresca.
"Roux'" blaneca.

Condimentos.

La bechamel se utiliza diluida como base de sopas; algo consis-
tente en la preparacion de derivados; muy espesa, como liga, en
la confeccion de masas de carne {croquetas) y "soufflés”,

La salsa "weloutd”.

Es otra salsa blanca caliente, la cual se compone de:

Fondo blanco.
"Roux ' blanea.
Condimentos .

Liga fina (opeional).

La velouté se emplea en la preparacion de sopas y salsas deriva
das. Tambien tiene utilizacion como  base de salsa “chaud-
froid".

La salsa suprema.

Es la tercera de las tres salsas blancas basicas. En su preparacion se em

piean Tos siguientes ingredientes:

Fondo blanco de ave.
"Roux" blaneca.
Liga fina y mantequilla.

Condimentos.

La salsa suprema se prepara generalmente para sopas y salsas a
base de carnes blancas, especialmente de pollo.
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La salsa de tomate.

Es Ta principal salsa de base rubia, caliente, hecha con los siguientes
elementos:

Fondo (elaro u oscuro segun receta).
"Rowx" rubia.

. , !
"Mirepoix” con pure de tomates.

Condimentos.

Esta salsa es la base de las diversas salsds y sopas (oscu
ras) de tomate.

La salsa holandesa.

Es una salsa fina caliente, que se prepara por emulsion, con los siguien
tes componentes:

Mantequilla clarificada (fondo).
Yema de huevo (liga).

Condimentos, jugo de limén y gotas de agua.

La salsa holandesa se utiliza como acompanamiento de carnes ro-
jas, legumbres y pescados preparados por coccion rapida (espe
cialmente a la parrila y plancha) y como salsa para gratinar;
tambien constituye la base de una gran variedad de salsas com-
puestas.

La salsa bearnesa.

Es otra salsa fina caliente. Se prepara como la holandesa y tiene los si
guientes ingredientes basicos:

Mantequilla clarificada (fondo) .

Yema de huevo (liga).

Reduccion a base de vinagre, estragon picado, granos de pimien
ta, perifollo y escalonias (aromatico).

Condimentoas.

La salsa bearnesa tiene 1as mismas apTicaciones que la holan
desa.

Allll
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La salsa mayonesa.

Es una salsa emulsionada, fria. En su composicion intervienen 1los si-

guientes elementos:

Aceite vegetal (fondo).
Yema de huevo (liga).

Condimentos.

La salsa mayonesa es la principal salsa fria. Se emplea como
acompanamiento de platos frios y calientes, liga de ensaladas
compuestas, untadura de emparedados y base de una cantidad in-
contable de salsas derivadas.

La salsa vinagreta.

Es Ta salsa basica de las 1iquidas. Es una salsa fria cuyos elementos

son:

Vinagre y aceite (fondo).

Condimentos.

Esta salsa se utiliza para aderezar carnes y legumbres gque se
sirven frias, especialmente ensaladas. De ella derivan varias

salsas compuestas.

Las salsas especiales.

No tienen salsa basica. Cada una de las salsas que se clasifican en este
grupo, tiene un procedimiento de elaboracion particular e ingredientes di

ferentes en cada caso.
La mantequilla fundida.

Se considera una salsa bdsica; se sirve caliente como acompafiamiento y
aderezo. El dnico ingrediente de esta salsa es la propia mantequilla de

rretida y a veces clarificada.
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La mantequella battda.

Es un aderezoque acompana a las carnes preparadas a la parrilla o plancha.
Se elabora con mantequilla fresca, batida hasta quedar espumosa, con adi
cion de condimentos. Esta mezcla se enfria, se corta en rebanadas y se
coloca sobre las carnes calientes.

La gelatina.
Es un caldo cargado de elementos gelatinosos. Se le considera saisa y se
sirve siempre fria, solidificada. La gelatina se emplea en la confeccion
de "espejos" para platos frios, picada como acompanamiento y a manera de
revestimiento y 1iga de alimentos preparados en molde.

"Aspie” se 1laman las gelatinas hechas a base de un consome.

Las salsas compuestas.

Son generalmente salsas basicas a Tas cuales se les ha agregado una guar
nicion o condimento particular.

Las principales salsas clasificadas bajo este rubro se presen-
tan en la tabla de la pdgina siguiente.

00000000 NCOOCOONEROCOOOOPOOOEBOESS O /.
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TABLA N? 1

BASE

PRINCIPALES INGREDIENTES O
GUARNICION

Extracto de carne, vino tinto
de Burdeos, tuétano, laurel y
pimienta.

Vino blanco, cayena, cebolla.

Fondo de champifones, champi-
fiones y mantequilia,

UTILIZACION MAS
FRECUENTE

Carnes rojas.

Carnes rojas a
la parrilla.

Carnes rojas.

NOMBRE DE LA
SALSA COMPUESTA

Bordelesa o al
tuétano.

Diabla.

De champinones.

ra y aves,

=T
|
[en]
1=
o
v | "Duxelles", vino blanco. Carnes rojas. "Duxelles" .
< | Esencia de trufas. Carnes rojas,
y salpicones, Financiera.
<r
o | Vino de madera. Al Madera.
|
= | Cebolla, vino blanco, mos- Carnes de res
= ¥ ] 1l b1
= | taza. y cochino. Robert™.
2 |Salsa de tomate, esencia de
<) | champifiones, juliana de ja- inggiadec;i§$- Cfngara.
& | mdn cocido, Yengua escarla- o 0f10
ta y champifiones. y P ’
Champifones, puré de tomate, Carne de res y
vino blanco, escalonias. caza. Cazadora,
Vino tinto,"fumet"de pescado. Pescados "Matelote I"
Glasa de carne, Albufera.
¥ino blanco,estragdn, peri-
follo, berros, espinacas, Chivry.
cebollin,
£ |Estragdn. Aves. Al estragén,
Ll
& h
a |"Curry", coco. Aves, ternera, X " "
2 cochino. India o al "curry
% | Glasa de ave, Aves . Marfil,
-
& | Yemas de huevo. "Villeroi".
1] 3 n 4 N
Aspic". Cu§r1r comidas "Chaud-froid".
frias,
Yemas de huevo, caldo de Carnes blancas, Alemana.
w | champinones, jugo de 1imdn, huevos.
= Aurora
& [Salsa de tomate, mantequilla. Huevos. ’
= i i ; - "Bercy"
> |Vino blanco, escalonias, 1imdn.  [Salpicones. ’
T . .
‘| toc ] Jl .
Z% Eigo la, ! 1?9,' paprika Carng de res, HGngara.
= ma agria, limén. cochino, terne-
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TABLA N2 1 (cont.)
BASE PRINCIPALES INGREDIENTES Q UTILIZACION MAS | NOMBRE DE LA
GUARNICION FRECUENTE SALSA COMPUESTA
Caldo de pescado:nVino blan- -
co, champifones, cebollitas Pescados y "Matelote I1"
" mariscos.
5 enteras.
S | Caldo de champifones, liga Aves,ternera. "poulette” .
&< | fina. -
& | Vino blanco, vinagre, hier- . . -~
N 3 3 n n
2 | bas finas. Aves, salpicones. |"Ravigote". -
[¥o]
Caldo de pescado, vino blan- " ALy z
co, liga fina. Pescados ,"ragouts” | Vino blanco, :
Mantequilla de langosta, "fu- Crustdceos, pes- 9
met" de pescado. cados. Cardenal. . -
Salpicones, pollo, -
g Nata 1egumbres, pescados. Crema. .’
X | camarones, mantequilla de Crusticeos, pes- |"Joinville" o de
g camarones . cados. camarones . ®
< Liga fina, queso parmesano, Gratinados. "Mornay”. :
) . .
< | Langostinos, mantequilla de Pescados y ma-
“* | tangostinos. riscos. Nantua ®
CeboTllas, mantequilla. Gratinados, hue- "Soubise” ®
vos, | ®
[
<t | Puré de tomate. Chateaubriand, -
gg entrecote "Chorén™. ®
5% Glasa de carne. Huevos, Teche- "Valois" o ®
D cillas de ternera. |"Foyot" . ®
@
< | Jugo de naranja roja, ras- . ®
[72]
< & | paduras de maranja. Esparragos. Maltesa. ®
= .
gé Nata batida. Pescados, legum- Muselina. ®
= bres finas. o
®
"Rémoulade” con huevos picados.| Carnes, aves, ®
pescados, ma- Tartara.
riscos, ... o
frfos o calientes. @
<
»1 | Alcaparras, anchoas, pere- Pescados (frios W " ®
Lgu jil, pepinillos en vinagre. o calientes) Rémoulade ®
>
= )
Puré de tomate, perejil. Comidas frias. Tirolesa. ®
Hierbas finas, color verde Huevos y le- Verde ..
®
e
®
®
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TABLA N° 1 (cont.)

l...:...........O....................07.........* e

BASE | PRINCIPALES INGREDIENTES O UTILIZACION MAS NOMBRE DE LA
GUARNICION FRECUENTE SALSA COMPUESTA
Yemas y claras picadas, al- Huevos y carne PSR I
< | caparras, perejil, estragdn. fria. Gribiche®.
u%_; "Catchup", "brandy", rébano. Cocteles de "GolE"
> mariscos. )
=
"Catchup". Cocteles de ma-
riscos, huevos. Rosada.
= | Yemas picadas, anchoas. Pescados. Noruega.
Eg Camarones picados, Pescados y Pescadora.
= mariscos.
= Huevos picados. Legumbres y “Ravigote 11"
fiambres. 9
RESUMEN
La clasificacidn general de las salsas es la siguiente:
CLASIFICACION DE LAS SALSAS
SALSAS DE SALSAS DE SALSAS DE SALSAS
BASE OSCURA BASE BLANCA BASE RUBIA FINAS
SALSA SALSA SALSA Dt SALSA
ESPANQLA BECHAMEL TOMATE HOLANDESA
1] ] | 1
SALSA SALSA | SALSA SALSA
"DEMI -GLACE" "WELOUTE" | "DUXELLES" BEARNESA
1 1
SALSA SALSA
SUPREMA MAYONESA
SALSAS SALSAS MANTEQUILLAS
LIQUIDAS ESPECIALES COMPUESTAS GELATINAS
SALSA MANTEQUILLAS
VINAGRETA FUNDIDAS
1
MANTEQUILLAS
FRIAS
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(entremeses, platos frios, ensaladas)

Son platos compuestos de diferentes alimentos crudos o cocidos, que se

sirven frios.

De acuerdo con la cantidad de alimentos en el plato y et momento en que
este se sirve, se distinguen:entremeses o entradas frias, los cuales de-
ben ser pequefos y se presentan al principio de una comida; platos frios
grandes,los cuales cumplen las funciones de plato Unico o principal de un
meni; y ensaladas que son acompanamientos de platos fuertes, calientes.

TIPOS DE COMIDAS FRIAS
Se distinguen en un principio tres tipos de comidas frias:

Entremeses o entradas frias.
Platos friocs grandes.

Ensaladas y otros acompanamientos frios.

Cada uno de estos grupos de comidas frias estd formado por una
gran variedad de platos que segun su caracteristica de prepara-
cion se sub-clasifican en:

Figmbres y chacinas.

Ensaladas simples y compuestas.

Legumbres y frutas.

Huevos.

"Delicatessen®.

Las comidas frias también son clasificables,sequn la forma en que se pre
sentan, en:

Cocteles comestibles.

Platos frios individuales,

Platos friocs para varias personas,

Fuentes de "buffet”,

Entremeses frios.

Son generalmente el primer plato de una serie de consumiciones del clien
te. Un entremes bien logrado debe ser refrescante y causar placer al pa
ladar; ha de ser pequeno y estimular el apetito. Estos entremeses tam-
bien se conocen con los nombres de aperitivos comestibles o entradas
frias.
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COMIDAS FRIAS
(entremeses, platos frios, ensaladas)

Las caracteristicas de Tos principales manjares de este grupc son las

que a continuacion se describen.

Cocteles comezstibles.

Son diferentes manjares preparados que se sirven en una copa especial pa

ra este fin.

Los cocteles se deben servir siempre muy frios. Los ingredientes sclidos

del plato se aderezan siempre con una salsa.

Los cocteles mas solicitados como entremeses son los siguientes:

El coctel de mariscos: especialmente de camargnes,langostinos y
langostas, as7 como de ostras frescas. Se compone de uno o va
ries de los mariscos descritos {completamente limpios y coci-
dos), un adorno como hojas de lechuga, ruedas de tomate, un ade
rezo como Ta salsa"golf'"u otra derivada de la mayonesa, ¥ se
acompana con galletas de soda y 1imon en cuarterones.

El coctel de frutas:es una composicion de una o varias frutas,
crudas o ligeramente escalfadas, aderezadas con un jugo de fru-

tas, un aguardiente o un vino de postre.

Los cocteles de legumbres y ensaladas de carme:tienen menor uso
en Tos restaurantes. Practicamente cualquier ensalada, cual-
quier chacina, escabeche, etc., Se presta para ser servido como

un coctel.

Enealadas compuestas

Se preparan con diferentes manjares tales como Tegumbres, fru-
tas, fiambres, guesos, pastas italianas cocidas,etc.todos corta
dos uniformemente en dados, juliana o de otra manera. Estos in
gredientes se mezclan y se ligan con una salsa mayonesa o simi-
lar; a veces se agrega a estas ensaladas gelatina 1iguida para

oo
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(entremeses,platos frios, ensaladas)

que una vez enfriados, tengan mayor consistencia.

Las ensaladas compuestas se sirven como base de entradas frias para lo
cual se guarnecen con tajadas de fiambres y quesos, asi  como con dife-
rentes adornos.

Estos manjares se emplean también como zocalo o acompahamiento de otros
platos frios,

E1 nombre especifico de cada ensalada compuesta estd determinado por
la proporcion y tipos de ingredientes que lleva. A estas ensaladas se
les asigna muchas veces nombres propios de acuerdo con su origen, inven-
tor, o en honor a algun personaje importante. La presentacion de las en
saladas compuestas es muyy variada. Segun el tipo de servicio y categoria
del menl, se sirven sobre platos medianos, en barquitos y tarteleta Q
moldeados con gelatina.

Fiambres.

Son carnes, aves y pescados procesados, los cuales se Sirven
acompanados de una ensalada y adornados,

Los fiambres se presentan generalmente en rebanadas delgadas,do
blados en diversas formas,

"Patés" (pastas), gelatinas, "mousses", '"chaud-froids” son pre
paraciones a base de carnes como de ternera, jamdn, aves, pesca
dos, crustdceos, caza de pelo y plumaje. Estos alimentos se
sirven generalmente cortados en tajadas, 0 enteros si son peque
nos.

Legumbres.

Estos alimentos se emplean mucho como entremeses. Se sirven co
cidos: esparragos, champinones, salsifis, alcachofas y otros de
sabor suave ; estos comestibles generalmente se presentan acom
panados de una salsa derivada de la mayonesa o la vinagreta.
Entre las lequmbres que se sirven crudas se cuentan los  toma-
tes, pepinos, la endibia y otras tiernas; éstas se acompanan o
se rellenan por o general con una ensalada compuesta.
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Las frutas:son entremeses muy populares en algunas regiones.
Frutas tropicales como la pina, el melon, la lechosa y la san-
dfa se presentan en ruedas o rajas, al natural, acompanadas de
un fiambre, aderezadas con un jugo o perfumadas con un vino.Tam
bien se sirven como entremeés los sorbetes, ensaladas y cocteles
de frutas crudas.

Huevos: Son entremeses frios por excelencia. Se emplena como
base de Tas entradas y también sirven de adorno a otros entreme
ses.

Huevos duros:se presentan cortados en ruedas y cuarterones co
mo adorno. Partidos por 1a mitad y napeados con una salsa deri
vada de la mayonesa ¢ rellenos con una pasta hecha con la yema,
un pure de higado, carne... se presentan sobre zocalos de una
ensalada compuesta y con adornos.

Huevos escalfados y mollares:se presentan como entremeses en"as
pic*,en cucuruchos de fiambre, napeados con una salsa fria(mayo
nesa o "chaud-froid"), a veces colocados sobre zocalos de ensa
ladas y adornados.

Entremeges combinados: Son platos frios compuestos de varios de
Tos productos antes descriptos. Se sirven sobre platos media-
nos en porciones individuales o en fuentes para varios comensa-

les.

Delicatessen

Son manjares "de lujo", es decir, muy costosos y delicades. La mayoria

de ellos se sirven en cantidades muy pequenas, o en sus envases oOrigina

les.

Las “"delicatessen" de mds uso son:

Caviar.

Salmon ahumado.

" Ancas de rana.

Pasta de higado de ganso (paté de foie gras).
Anguila ahwnada.

J 08
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(entremeses,platos frios, ensaladas)

Para la presentacion y servicio de estos manjares rigen generalmente nor-
mas espectales.

Platos frios grandes.

Estas comidas frias son por 1o general entremeses ampliados. La
mayoria de estos platos tienen como base uno o varios fiambres
que se acompanan de una ensalada compuesta.

Platos frios fuertes.

Son comidas frias que se sirven como plato unico o sustituto
del plato fuerte en un menl. Se presenta en platos 11anos o en
fuentes metalicas para una o varias personas.

Para la confeccion de los platos frios fuertes, se observan las
mismas normas que rigen para la composicion de platos calien-
tes; como requisitos minimos, ellos deben componerse de un in
grediente principal y un acompanamiento.

Fuentes de buffet.

Son manjares presentados en fuentes grandes, los cuales se sirven en 1as
mesas de"buffet”,

Las fuentes de'"buffet'se hacen siempre para varios servicios. Se componen
de un ingrediente principal, a veces servido sobre un zécalo o un espejo
de gelatina, y uno o varios acompanamientos.

Son las mas dificiles de preparar desde el punto de vista de la presenta
cion. Por lo general de una fuente colocada en una mesa de"buffet'se sir
ven muchas personas, corrientemente inexpertas en estos menesteres y mu-
chas veces deseosas de agarrar solo la mejor presa del plato. Para preve
nir el "destrozo" total de la fuente, despues del primer servicio, se de-
be tomar en cuenta lo siguiente:

Darle a cada plato un “caracter" determinado. No presentar las
fuentes demasiado heterogenéas,o sea, con mds de 2 ingredientes
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principales y 2 acompafiamientos diferentes.

Fraccionar las presas en tamanos de manera que el clien
te solo se sirva una, al mdximo dos veces, de cada pro-
ducto diferente.

Presentar las porciones de cada tipo de comesti-
ble iguaimente deseables,para que el cliente retire su
consumicion en forma mas ordenada.

No "esconder" el ingrediente principal ni los acompana
mientos debajo de la decoracion, para evitar que el
cliente empiece a revolver toda la fuente.

Presentar los comestibles de manera que el cliente pue
da tomarlos de la fuente (con las herramientas de que
dispone) sin destrozar el conjunto y sin que al levan-
tarlos se le caigan del cubierto.

Ademas, las fuentes con "piezas grandes" (pescado, ros-
bif, jamon...) deben venir trinchadas o existir al la-
do, personal experto en trinchar para evitar que 10s
clientes se dediquen a la tarea de "descuartizar" el co
mestible, la fuente, el"buffet"y todo el orden del ser
vicio.

Las ensaladas.

Son hortalizas aderezadas con una salsa; por extension se acepta este nom
bre para cualquier comestible crudo o cocido y cortado, que se alina por
mezcla simple, con un aderezo algo acido.

Se distinguen dos tipos basicos de ensaladas, las sim-
ples y las mixtas.

Ensaladas simples.

Son legumbres crudas o cocidas aderezadas con una salsa

®
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(entremeses,platos frios, ensaladas)

1quida, es decir, que no liga los ingredientes.

Los vegetales que se emplean para Ja confeccion de ensaladas
simples deben ser tiernos y de sabor poco pronunciados.Los dife
rentes tipos de lechuga, tomates, achicoria, zanahorias,celiflo
res y apio; repollo blanco y morado, pepinos, endibia, berros,
rabanos, hinojo, etc., son las hortalizas de mayor uso para pre
parar ensaladas simples con legumbres crudas.

Entre las Tegumbres que se emplean hervidas, se cuentan las al-
cachofas , esparragos, berenjenas, remolachas, zanahorias,apio,
coliflor, brocoli, ruibarbo, calabacines, cardotas, vainitas,

ajo porro, salsifis, etc.

Como aderezo se€ utilizan las salsas derivadas de la  vinagreta
y ocasionalmente aderezos especiales como la salsa mayonesa des
Teida, salsas de mostaza,queso "roquefort',mostaza,crema agria.
Las ensaladas simples se sirven generalmente en ensaladeras o
platos medianos. Estas comidas son preparadas principalmente
para acompanar platos fuertes; deben ser livianas, refrescantes
y concordar con el ingrediente principal al que guarnecen,

Ensaladas mixtas.

Son ensaladas simples preparadas con varias legumbres.

Se consideran mixtas, tanto las ensaladas en que las diferentes
hortalizas se entremezclan, como los platos en que se presentan
varias ensaladas simples, preparadas por separado. Las ensala-
das compuestas se sirven principalmente comg entremeses; €stos
se explicaron ampliamente en esta HIT.
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Con este término se definen aqui todos los alimentos 17quidos que se sir
ven como plato al comienzo de una comida o,excepcionalmente , como manjar
unico. Las sopas se hacen a base de un fondo que se complementa  con
otras bases de cocina con el fin de darle el sabar y la contextura reque

ridos.

TIPOS DE SOPAS

Las sopas se clasifican, segﬂn la temperatura con que se sirven, en sopas
frias y calientes, siendo estas Ultimas las mas comunes.

Otra forma de clasificar estos comestibles es la que se hace de
acuerdo con su caracteristica, definida por el metodo de prepa
racion y la composicion de los mismos. Segun este criterio se

distinguen:

Consomes y caldos.

Potajes y purés.

Cremas y "veloutds™.

Sopas espectiales, regionales y caseras.

COMPOSICION DE LAS S50PAS
Los elementos basicos de las sopas son:

Los fondos:constituyen el elemento 1T7quido de mayor  volumen y
no faltan en ninguna sopa. De la calidad del fondo depende el
sabor, color y limpidez del producto acabado.

Las ligazones: se agregan a los fondos para espesarlos; faltan
en la mayorfa de los consomés, caldos y sopas especiales.

Los aromdticos:mejoran, modifican o pronuncian el sabor; estan
presentes en casi todas las sopas.
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Los embellecedores y mejoradores hacen las sopas mas finas.

Aparte de estos elementos basicos, las sopas pueden 1levar con-
dimentos, guarniciones y adornos.

LAS SOPAS BASICAS

Se consideran sopas basicas todas aquellas que llevan en su composi-
cion solo los elementos principates y los condimentos que a &stos com-
plementan.

Mediante la adicion de otros ingredientes se obtienen las sopas derivadas
0 compuestas.

Las principales sopas basicas son:
El consome

Este termino culinario, adoptado de la cocina francesa, signi-
fica consumido. E1 consome es un caldo reducido por coccion,
mejorado por medio de adicion de carnes, legumbres y aromati-
cos y clarificado. Se condimenta con sal,perejil y otros si-
mitares,

E1 caldo empleado en la confeccion (por ejemplo de ave) determi
na el nombre del consome (consomé de ave). En el lenguaje co-
mun se entiende como consome, sin mayor definicion, el de res.

Consomé doble:es un consome doblemente concentrado, o sea, redu
cido a la mitad de su volumen.

ET1 consome puede servirse frio o caliente, guarnecido, aromati
zado con un vino y hasta ligeramente espesado con tapioca.

Caldo:es un resto de coccion en agua utilizado generalmente co
mo fondo. Como sopa clara, el caldo se emplea en lugar del con
some o sopa clara de pescado.

¥ Iooooooooooooooo.ooooo‘boooooooggi@oo
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Los caldos, para servirlos como sopa, deben ser perfectamente
desgrasados y condimentados.

El potaje

Es una sopa cuyos elementos basicos son: un caldo, diversas le-
gumbres y a veces carnes. Como condimentos se utiliza Ta sal
y el “ramiilete guarnecido". Los potajes se espesan convirtien
do en pure parte de sus ingredientes, anadiéndoles una liga co-
mo la"roux",o simptemente produciendo una sobrecoccion de todos
o algunos de los ingredientes.

Los potajes son las mas compietas de las sopas y muchas veces
se sirven como platos fuertes.

Los sancochos, cocidos y hervidos son tipos de potajes. Estas
S0pas no se espesan  expresamente; la 1iga que pueden tener
sus caldos resulta de la sobrecoccion de las legumbres  harino
sas que las constituyen.

El pure (sopa)

Es un potaje cuyos ingredientes se han pasado por un tamiz. Con
el tamizado 1os purés quedan algo espesados; si esta liga fuese
insuficiente, se anade"roux'a esta sopa. Algunos purés se enri
quecen con ligas finas o nata.

La crema

Es una sopa cuyos componentes basicos son: un caldo que Tle da
el sabor y nombre, leche 0 nata que la enriquece y una liga.
Como Tiga de las cremas, se utilizan cereales (que se cuecen en
el caldo) o"roux"blanca.

Otro metodo de preparar cremas consiste en "alargar" una salsa
bechamel con el caldo basico concentrado.
La crema se enriquece con nata al final de la coccion y a veces
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se les anade, para pronunciar su sabor, un pure de Tegumbres o
carne.

Despues de preparada, la crema se pasa siempre por un tamiz muy
fino (estamena).

La "veloutd”
Es una sopa parecida a la crema. Se liga con“roux'y se mejora
con una liga fina a base de nata, yemas de huevo y mantequilla.

La"velouté"a veces 1leva una guarnicion acorde con su fondo, co
mo por ejemplo, quenelas de carne o ave, legumbres menudas,etc.

Las sopas espectales, regionales y caseras son productos de co-
cinas tradicionales tipicas, que no pueden clasificarse en 1los
grupos anteriores. Muchas de estas sopas han adquirido fama in
ternacional y se presentan en los mejores restaurantes. EIl pro
cedimiento de elaboracion varia en cada sopa y no existe una so
pa basica que permita agruparlas.

LAS SOPAS COMPUESTAS Y ESPECIALES

Son sopas generalmente basicas, a las cuales se les ha agregado una guar-

nicion o sazon particular.

Las principales sopas compuestas se presentan en la tabla de la pdgina si

guiente.
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TABLA N7 1

NOMBRE DE LA

BASE GUARNICION SOPA COMPUESTA
Tapioca, puré de tomate, juliana de ave. Consomé AURORA
Zanahorias, nabos, puerro, apio, todo
en daditos. Consomé "BRUNQISE"

o~ “"Crepes" saladas, en juliana. Consomé CELESTINA

E Zanahorias, nabos, guisantes, vaini-

g tas (en juliana). Consomé "COLBERT"

© Caldo de carnero con cebada perlada. Consomé A LA ESCOCESA
S | Huevos hilados y juliana deespinacas. Consomé a LA FLORENTINA
z Legumbres cortadas en juliana. Consomé JULIANA

3 Consomé A LA PARISIEN

Caldo de ave, dados de "royal","brunoise’.
Caldo de ave, dados de "royal".

Masa de huevos, harina y leche, hi-
lada en caldo.

Consomé "ROYAL"

Consomé XAVIER

CONSOME
FRIO

Carne de buey hervida, tomates, pi-
mentones en dados.

Consomé MADRILEROQ

POTAJES NATURALES

Zanahorias, nabos, col verde, papas,
alubias.

Papas en dados, ajo puerro, mantequi-
11a, nata.

Legumbres, puré de tomate, pastas o
arroz, tocino.

Carne de res, tocino, ajo puerro,

cardotas, arvejas.

Potaje "GARBURE"

Potaje "PARMENTIER"

MENESTRA

MARMITA A LA PAISANA

POTAJES
PURES

Puré de zanahorias.

Puré de guisantes.
Potaje"Crécy"ligado con tapioca.
Puré de vainitas.

Potaje "CRECY"
Potaje SAN GERMAN
Potaje "VELOURS"
Potaje CONDE
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" Puntas y caldo de espdrragos. "VELOUTE ARGENTEUIL"
E Mantequilla y carne de langosta,nata,
S Brandy. "BISQUE" DE LANGOSTA
(%]
: Guisantes. CREMA CLAMART
) Coliflor en puré. CREMA DUBARRY
g Crema de ave, liga fina. CREMA A LA REINA
< |Arroz, tomates en daditos. CREMA SOLFERINQ
RESUMEN
La clasificacidn general de las sopas, segin su caracteristica,
es la siguiente:
CLASIFICACION DE SOPAS
I
I | I |
SOPAS SOPAS
SOPAS CLARAS POTAJES L1GADAS ESPECIALES
CONSOMES POTAJES CREMAS
1 1 1
CALDOQS PURES "VELOUTES"
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Son pequenos platos de comida que se sirven antes de los platos fuertes,
a veces como inicio del mend; otros, despues de una sopa 0 entrada fria.

Las entradas calientes se sirven para estimular el paladar y balancear
el menu.

CARACTERISTICAS GENERALES

Las variedades de entradas calientes son incontables. En un principio,to
das las comidas que se sirven como base o acompanamiento de platos fuer-
tes se pueden presentar como entradas calientes. En su funcion de aperi-
tivo,las entradas calientes deben ser gustosas, sin 1legar a ser pican-
tes. Una entrada sobrecondimentada exigiria que el plato fuerte que le
sigue tuviera un sabor aun mas pronunciado para no parecer so0so. Por otra
parte, es importante que la porcion sea una cantidad justa de alimentos.
Una entrada excesivamente grande deja al comensal sin ganas para el plato
fuerte, y viceversa, un entremes muy pequeno se ve ridiculo y ademas pide
un segundo, demasiado grande para resultar economico y de buen gusto.. Las
entradas calientes deben servirse siempre muy calientes, llevar una guar
nicion minima o simplemente un adorno y su coccion ha de hacerse de pre-
ferencia en el ultimo momento.

TIPGS DE ENTRADAS CALIENTES

Dentro de la gran variedad de comidas que se pueden presentar
como entremeses calientes se destacan Tos siguientes grupos:

Cazuelitas, "zarzuelas" y conchas de moluscos y frutas.
Barquitas y tarteletas.

"ol-au-vents”, bocados, medialunas y otros a base de hojaldre.
"Crepes', panqueques y "waffles'.

Croquetas y 'cromesquis’.

Empanadas.

Duguesas y palos (éclairs),ramequins”y bunuelos

Noquis.

Pastas italianas, canelones y lasanas.
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Arroces.

"Mousses' y espumas.

"Trmbales™.

"Soufflés’.

Huevos ,

Legumbres

Otros (especialidades intermacionales y combinaciones de los an

tertores.

La Cazuelita.

La cazuelita es una entrada que recibe su nombre del recipiente
(cazuelita) en que se sirve.

Se prepara a base de un relleno como por ejemplo un  "ragout",

salpicdn o una masa de carne, pescado, legumbres, el cual se
procesa al horno y salamandra.

A veces, las cazuelitas se adornan antes de cocerse con un re-
borde hecho con una masa de papas a Ta duquesa.

La zarzuela:es parecida a Ta cazuelita, de origen espafnol. Es
un plato que generalmente se hace a base de diferentes pescados
y mariscos que se guisan dentro de la cazuela.

Las conchas de moluscos, crustdceos o de frutas{como el coco y
la tapara):son preparaciones similares a las cazuelitas, que se
procesan en estas conchas en lugar de la cazuela.

La barquita.

Es una cascara hecha de pasta quebrada de hojaldre, en forma de

A
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barquita (fig.1), rellemada zon un salpichn, macedonia de legum
bres o puré, pasado por Ta salamandra

La tartaleca: s diferencia de }a bargquita por la forma de 1a
cascara, slendn la de Ta tarteleta circular (fig.2).

B "™wal-mti=pant .

Es una pasta hecha de hojaldre que se rellena con “ragout” o
salpichn (fig.3). €1 "vol-au-vent™ puede prepararse como  por-

cidn individual (fig.3b),0 grande.para varics servicios(fig.3a).

El bopade ¢ "bowches" ®% un "vol-au-vent®™ muy pequefio; se sir-
ven generalmente dos o tres por porcidn,
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La media lung o "fleuron” son pastas de hojaldre que se sirven
sobre un salpicon o guiso de carne molida.

Sacristanes y milhojas son otros entremeses calientes hechos de
hojaldre, secos y crujientes los primeros y rellenos los segun-
dos.

La "erepe''.

Es una especie de tortilla hecha con leche, huevos y harina la
cual una vez frita se rellena con guisos de carne molida, salpi
cones, masas de queso.

Las"crépes"deben usarse muy delgadas y despues de rellenas se
enrollan o se doblan dos veces.

Los panqueques: Se preparan como las "crépes" pero se dejan al-
go mds gruesos; se sirven con jamén 0 salchichas tipo Frankfurt
o "ragouts" de carne o queso, y se acompafian siempre con mante-
quilla fresca.

Los "waffles" son panqueques asados sobre una plancha especial.
Los "waffles" se presentan como los panqueques.

Las eroquetas.

Son masas de carne molida o en salpicon ligada con salsa becha-
mel y huevos, moldeados en forma de corcho, empanadas a la in-
glesa y fritos en fritura, Las croquetas se sirven muy calien
tes, a veces guarnecidas con alguna legumbre salteada.

Los "eromesquis" se preparan como las croquetas pero en lugar de
empanarse a la inglesa, se envuelven en pasta para freir.

Las empanadas.

Son masas de carne molida o en salpicon, envueltas en una pasta
y horneadas o fritas.

Entre las pastas utilizables se cuentan 1a de hojaldre, masa de
maiz y pasta quebrada, como las de mas uso.

db.....l.téi%.
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La duquesa

Son pequenos pastelillos hechos de pasta escaldada("choux"),hor
neados y luego reilenados.

Como relleno se utilizan diversas masas de carne molida, salpi-

cones y "ragolts" finos.

Los palos (éelairs), varian de las duquesas solo en su  forma,
son mas alargados y delgados.

Los bunuelos se preparan tambien con pasta "choux" pero en lu-
gar de hornearse se frie la masa en la fritura. Los bunuelos
se rellenan con purés de carne por medio de una manga con boqui
11a.

Los"ramequins""son duguesas a cuya pasta se ha agregado queso
"gruygre" cortado en dados menudos.Los"ramequins''no se rellenan,

Los noquis.

Son un tipo de quenefas,los cuales se cubren con una salsa y se
gratinan. Se utilizan tres tipos de masas para hacer noquis,la
pasta "choux" para noguis estilo parisino, masa de papas para
noquis a la piamontesa y masa de semola para noquis a la roma-
na.

Los noquis hechos con pasta escaldada y de papas se escalfan an
tes de gratinarlos; en los noquis a Ta romana basta cocer la ma
sa para luego hornearla directamente. Las salsas con que se cu
bren los noquis son generalmente:’mornay",bechamel o mantequi-
11a morena.

La pasta italiana.
Es una de las entradas calijentes mas populares. Las pastas se

cuecen en agua y luego se sirven salteadas o al natural con al-
guna salsa de acompanamiento.
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Las pastas mas empleadas como entradas son:tallarines, espague-
tis, macarrones, lasanas, ravioles, fideos y ctras similares.

Como salsas se emplean las variantes de la salsa de tomate,la bo
lofiesa, mantequilla derretida, pesto, salpicones y "ragouts" fi-
nos, a veces ligados con bechamel y otras.

Canelones: son pastas en forma de tubos, rellenadas con un guiso
de carne molida, gratinadas y cubiertas con una salsa bechamel o
"mornay" .

La lasana: €s una pasta cortada en laminas cuadradas grandes
(6 x 6 cmf), cocida y horneada entre escamas de guises de carne
molida, salsa bechamel y queso rallado .

Con las pastas italianas se sirve generalmente queso  parmesano
rallado.

El arroz

Se sirye como entremes caliente, mezclado con champinones, car-
nes, pollo y condimentado con diversas especias de las cuales so
bresalen el curri, el onoto y la'"paprika”.

EL "pilaf*”res una arroz estilo turco hecho con carne (especial-
mente de cordero) y un caldo grasoso.

El"rigotto”:es un arroz muy jugoso,tipico de la cocina italiana,
Se cuece con caldos y condimentos y generalmente 1leva una guar-
nicidn de carne o legumbres.

Las "mousses .

Son farsas de carne enriquecidas con nata y ligadas con huevo.
Muchas veces a las farsas se les agrega un salpicon de carne,ave
0 mariscos. Estas masas se moldean en forma de bolitas, o cor-
chos, se escalfan y se sirven napeadas con una salsa que les com

plementa el sabor,

.
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Las "mousses”.

Son farsas de carne enriquecidas con nata y ligadas con  huevo.
Muchas veces a las farsas se les agrega un salpicon de carne,
ave o mariscos., Estas masas se moldean en forma de bolitas,cor
chos ,etc. ,se escalfan y se sirven napeadas con una salsa que

les complementa el sabor.

Log timbales.

Son productos de la cocina francesa clasica. Se preparan en
moldes untados con mantequilla y revestidos de lonjas delgadas
de carne, trufas, ruedas de langosta y reilenados con un salpi
con ligado con una bechamel o huevos. Los timbales asi compues
tos se escalfan al bano Marfa en el horno, se voltean y se pre
sentan acompanados de una salsa liviana que concuerde con el
salpicon

El "soufflé".

Es una masa hecha con salsa bechamel, huevos y a veces una guar
nicion de jamon, carne, queso, legumbres,etc,en forma de puré o
picadillo.

Esta masa se vierte en moldes individuales y se cuece al horno.
E1 "souffle" duplica sy volumen durante la coccion y debe ser-
virse enseguida de sacado del horno para evitar que la masa

vuelva a su tamano original.

Log huevos.

Estos alimentos se preparan en gran variedad como entremeses ca
lientes. Entre Jos platos mas usuales que se preparan a base de
ellos se encuentran los siguientes:

Tortillas francesas u "omelettes': son masas de huevos enteros,
entremezclados y cuajados en mantequilla. Se preparan al natu
ral, con jamon, guisantes, queso rallado, hierbas finas y otros
productos agregados a la mesa, o rellienados con algdn "ragout"
0 legumbres en macedonia o puré.
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La tortilla a la espanola s una masa de huevos cuajada  sobre
papas cortadas en hojuelas y fritas en aceite. A veces a esta
tortilla se anade cebolla o jamon picados en juliana.

Huevos escalfados:se sirven sobre zocalos de pan tostado o de
arroz, napeados con una salsa derivada de Ta bechamel o 1a ho-
landesa y a veces gratinados.

Huevos fritos o al plato:se presentan solos o con una  guarni-
cion como jamon, tocino, salchichas y otros, a veces acompana
dos de una salsa de carne o tomate.

Huevos revueltos o perico:son masas como las de las  tortillas
francesas, a las cuales se les agrega algo de leche para mante
nerlas mas cremosas. Los huevos revueltos se sirven con  los
mismos acompanamientos que las "omelettes".

Huevos tibios, blandos (mollares) y duros:se sirven mas en el
desayuno que como entremeses pero se describen aqui para mante
ner la secuencia.

Se trata de huevos cocidos en su cascara. Se 1laman tibios los
que se hierven entre 2 y 4 minutos, mollares Tos hervidos duran
te 5 a 6 minutos, en Tos cuales la yema queda cruda y 1a clara
procesada, y duros los hervidos entre 8 y 11 minutos en que to-
do el huevo queda solidificado.

NOTA:
Los tiempos de coccion dados se refieren a la  prepa
racion a wa altura no mayor de 1.200m sobre el nivel

del mar

Huevos "en cocotte” o cazuela: son huevos enteros, descascara-
dos que se escalfan al bafio Maria dentro de unos moldes de por-
celana. A veces se preparan sobre un salpicén o "ragout" fino
y se adornan con una salsa. Se sirven siempre blandos.

ofio
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Huevos moldeados:son huevos escalfados dentro de un molde engra
sado, a veces con adicion de un picadillo. Se distinguen dos
procedimientos.

A. Masas de huevos moldeados que se preparan como 1os huevos re
vueltos, se les anaden huevos crudos, se cuecen al bano Ma-
ria, dentro de un molde y se voltean.

B. Huevos enteros que se preparan como los huevos en cazuela,pe

ro mas duros y se voltean.

Las legumbres

Una gran variedad de estos comestibles se sirven como entradas
calientes. Las siguientes preparaciones de legumbres son las
que mas se sirven como entremeses calientes:

Legumbres rellenas:como la berenjena, los tomates, cebollas, co
les, lechugas, pimientos,ajos puerros, alcachofas y setas. El
relleno consiste generalmente en un salpicon de la carne de Tla
misma legumbre, con adicion de un picadillo de carne, fiambre y
una salsa como la "demi-glace" o bechamel.

Las legumbres rellenas se procesan generalmente al horno,brasea
das o estofadas.

Leguwnbres fritas:se preparan de coliflor, esparragos, berenje-
nas, fondos de alcachofas, champinones y otros hongos, la mayo
ria de ellos previamente cocidos y luego empanados. Las Tegum
bres asi preparadas se acompanan frecuentemente con una  salsa
derivada de la mayonesa.

Legumbres coctidas:como el esparrago, el salsifi, las alcacho-
fas, Ta coliflor, la lechuga u otras se sirven como entrada ca
Tiente acompanadas de una salsa derivada de la holandesa, bear
nesa, bechamel o mantequilla fundida y a veces se gratinan.

Especialidades internacionales

Existe wuna gran variedad de ellas. Cada pais tiene sus propias
especialidades.

Estos platos merecen un estudio aparte y no se mencionan aqui.




INFORMACION TECNOLOGICA: REFER.:KIT.035 | 1/3
. PLATOS FUERTES _

SERVICIOS DE HOSTELERIA,
BARES Y SIMILARES

A0.008000000000000000000
@

Son los platos que constituyen la base de un menu. Pueden ser platos
frios o calientes; se componen por lo general de un ingrediente principal
o base del plato y uno o varios acompanamientos.

Los platos fuertes, tambien 1lamados segundos, o platos principales, son
los mas completos y voluminosos de una comida y muchas veces se Sirven
como plato unico.

TIPOS DE PLATOS FUERTES

Existen variedades incontables de platos fuertes. En principio, todo
plato comestible, con excepcion de los puramente preparados como acompana
miento (salsas y ensaladas simples), puede servirse como plato fuerte.

Fn culinaria, los platos fuertes se clasifican por la caracteristica del
ingrediente principal del plato. El agrupamiento se hace corrientemente

sequn:

el tipo de alimento

el método de coceion y preparacidn empleado.
BASES DE PLATOS FUERTES

La base ¢ el ingrediente principal de un plato debe ser el producto mas
costoso y voluminoso del plato fuerte. Generalmente las bases de platos
son: carnes, aves, pescados y mariscos, preparados en diversas formas.

El nombre del plato hace siempre referencia al ingrediente prin
cipal; generalmente se define:

el nombre del alimento
el tipo de corte

el metodo de coccion
Estas definiciones pueden ser simples,como por ejemplo:
Filete de pescado a la parrilla

Escalope de ternera frita
Chuleta de cochine a la planecha

00000000000 0OOCOIOIMINN
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o terminos culinarios,que por sT solos indican al comensal 1a

caracteristica del ingrediente principal. Entre los terminos
citamos:

Chateaubrrand
Tournedos
Roghi f

ete. ..

donde el gastronomo sabe de antemano de qué animal es el plato
y cbmo se prepara,.

ACOMPANAMIENTOS

Son comestibles, generalmente legumbres, pastas, salsas o frutas, frios o
calientes,que se sirven junto al ingrediente principal con el fin de "ba
Tancear” un plato. ‘

Para que los acompanamientos cumplan su funcion como tales, deben estar
en concordancia con Ta base del plato en cuanto a gusto, cantidad y buena
presentacion.

BALANCEOQ DEL PLATO

E1 balanceo de un plato consiste en darle el equilibrio preciso que 1o ha
ce:

NUErLETV0
econdmieo

gustoso

Con el balanceo nutritivo se trata de lograr que en el plato se
encuentre presente una racion alimenticia equilibrada, compues-
ta de las principales sustancias que riquiere el cuerpo  huma
no.

El balanceo econdmico consiste en equilibrar el valor del plato
en alimentos costosos y economicos con el fin de poder asignar
Te un precio al alcance del comensal.

i,

o
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Para balancear el gusto del plato es necesario observar 1as cos
tumbres de comer del cliente y componer los platos de acuerdo
con estas. Salvo excepciones, para lograr un equilibrio del
gusto de la comida de acuerdo con los estdndares comunes de 1a
cocina internacional, han de observarse las siguientes reglas

culinarias:
Combinar ingredientes secos con jugosos.

No eclipsar el sabor del ingrediente principal con acompanamien
tos sobrecondimentados o muy aromaticos.

No aderezar los platos con mas de una salsa.

E1 ingrediente principal debe ser el mas voluminoso en el plato;
el acompanamiento debe ser menos de la mitad de la comida.

No servir comidas frias y calientes en el mismo plato.

No dejar confundirse los sabores de los acompanamientos y Ta

base.

Aparte de las normas antes citadas es recomendable observar todas las nor

mas que rigen sobre la presentacion de los platos.

Cuarmiciones

Con este nombre se conocen en la cocina composiciones clasicas
de diferentes acompanamientos.
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Tradicionalmente se definen como postres los platos gque se sirven como U1
timo plato en un menli. En la actualidad, estos platos se presentan tam-

bien como plato principal o unico en meriendas.

En su funcion de dltimo plato del meru, los postres deben cerrar con "bro
che de oro" una comida.

TIPOS DE POSTRES

De acuerdo con la composicion y método de elaboracion empleado, 10s pos-
tres se clasifican en los siguientes 5 grandes grupos:

Pasteleria
Postres calientes
Helados

Frutas

Zuesos

Los grupos anteriores se pueden subdividir en tipos especifi-
cos de postres de acuerdo con la presentacion y preparacion gue
se les hace.

PASTELERTA

Como tal se entienden todos los postres dulces que se sirven frios, a ex

cepcion de los helados y las frutas.

Las caracteristicas de los principales tipos de postres agrupa
dos bajo esta denominacidn son las siguientes:

Tortas

Son composiciones de masa de bizcocho, cremas, eventualmente
mermeladas o frutas confitadas y productos decorativos. Su for
ma puede ser redonda, cuadrada ¢ cualquier otra, de acuerdo con
el molde en que haya sido horneada la masa. La masa es general
mente un tipo de bizcocho que consiste en un batido espumoso de
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huevos enteros y azucar, al cual se agrega harina de trigo y
eventualmente mantequilla, chocolate, nueces,almendras y otros
productos de pasteleria. Este batido se hornea,se deja enfriar
y se rellena, cubre y decora. Para el relleno se utilizan
cremas a base de mantequilla, nata o merengue, crema pastelera,
mermeladas o frutas en forma de pure, compotas o confites y
otras masas. Las tortas se cubren con el mismo relleno,con pro
ductos como cobertura de chocolate, “fondant", glasas u otros.

Rollos y brazos

Son planchas de bizcocho cubiertas de una crema o mermelada ¥
enrolladas. A veces se cubren con otra ¢rema o una glasa. Se
sirven enteros como las tortas o cortados en porciones indivi-
duales.

“Preg”

Son tipos de pasteles de origen americano. Se componen de un
“casco" de pasta quebrada o pasta de "pie", horneada en un mol
de redondo especial, con un relleno espeso a base de frutas, o
cremas,etc.Los "pies" son horneados lentamente y cortados en
triangulos, poce antes de su servic¢io para evitar que el relle
no se seque.

Aiz2cocheos tndividuales

Pueden tener el mismo proceso de elaboracidn que las tortas,bra
zos o "pies". Su forma puede ser muy variada, pero siempre se=
ra pequena, o sea, en tamanos individuales. Estos postres se
sirven cortados en porciones, sobre platos medianos.

"Petits fours?
Son bizcochos individuales muy pequeios, generalmente de "fon-
dant" u otra glasa. Se sirven de 2 a 3 unidades por porcion.

000000000
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Pasteles de hojaldre
Son pasteles individuales hechos con una pasta de hojaldre hor

neada y rellenada con cremas o frutas.

Los mds conocidos son: milhojas, canones, bandas de manzanas,
tarteletas, "strudel", "cornets", palmeras, panuelos y muchos

otros mas.

Pasteles de pasta "choux”

Son un tipo de pasteleria hecha a base de una pasta escaldada,
mcldeada con manga y cocida al horno o en acejte. Estos paste-
Titos se rellenan con una crema pasteiera o nata. Entre Tos pas
teles fritos mas populares se cuentan los bunuelos de viento.

tas duquesas, lionesas y los palos (Eclairs) son los mas  popu
lares hechos con la pasta horneada.

"Paris-Brest", "Croquembuch™ y "Saint-Honoré"

Son los nombres de tres de los pasteles mas populares de la co
cina francesa clasica,hechos con pasta "choux". Estas especia
1idades se sirven siempre para varias personas, especialmente

en mesas de "buffet".

Pasteles de pasta'brioche”
Esta masa se utiliza mas para hacer panes de lujo que pasteles.
Sin embargo,tres de 10s postres mas populares se elaboran  con

=l

ella, el borracho, el "babd" y el “savarin“.

"Plum cakes"
Son postres hechos con una masa consistente en un batido espumo

so de mantequilla, azlcar y huevo, &l cual se agrega harina vy
eventuaimente frutas confitadas, nueces, sabores y especias. Es
ta masa se hornéa en moldes cuadrados o redondos. EIl "plum
cake"” se corta en tajadas y se puede adornar con azGcar impalpa

ble.
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Las cremas
Son preparaciones casi 1iquidas que se confeccionan con leche
0 nata, ligada con feculas, huevos o gelatinas.

La erema pastelera

Es una crema basica que se confecciona con leche, huevo,azucar,
fecula y harina de trigo. Esta crema se sirve en copas, al na
tural o perfumada con algun sabor. Tambien se utiliza como re-
1leno en diversos pasteles.

El manjar blanco o "blane manger"
Es una crema gelatinosa que se prepara con almendras machacada
das, leche o agua, azucar y gelatina.

La crema Baviera

Es una crema preparada con leche o un jugo de fruta, huevos vy
sabores, enriquecida con nata y ligada con gelatina. Se cuaja
en moldes y se sirve volteada.

La crema Chantilly
Es un batido de nata con azucar,a veces perfumada con vainilla.

Carlotas frias: son postres "volteados", los cuales tienen como
base la crema Baviera, la que se perfuma y se cuaja en moldes
revestidos de bizcochuelos.

Flanes

Son postres parecidos a las cremas. Su preparacion se hace
actualmente de dos maneras:

Preparacion natural: que consiste en cuajar una mezcla calien-
te de leche con huevos y azucar. Esta masa, puesta en moldes
“acaramelados” se solidifica en el bano Maria.

Preparacion con materiales sintéticos: se sustituyen los hue-
vos por un polvo de flan (a base de gelatina). La masa calien
te se cuaja con la sola aplicacion del frio, acortando su tiem-
po de elaboracion.

Los flanes se sirven generalmente volteados con adornos de nata
batida, guindas, etc.

AL
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El merengue

Es una espuma hecha de claras de huevos, batidas con azucar,per
fumadas y flameadas al horno.

Los merengues pueden ser: duros, secos y blandos.

El budin

Es un postre elaborado con bizcocho u otra masa cocida y picada
a veces mezclada con frutas confitadas, mojada con leche,azlcar
y huevos, perfumada con un licor y cocida al bano Maria.

Gelatinas

Se preparan casi exclusivamente con productos gelatinosos, sin-
téticos,que suministra la industria en excelentes calidades. A
estos productos se agrega unicamente agua caliente y se dejan
cuajar en moldes o materiales de servicio (copas) bajo accion
del frio. Las gelatinas pueden presentarse en varios colores y
sabores, con o sin frutas adicionales. Se sirven bien frias
(no congeladas) y se decoran con nata batida, merengue o fru-
tas.

Aparte de la pasteleria antes descrita existe una infinidad de
otros tipos, muchos de ellos de caracter regional o casero.

POSTRES CALIENTES

Son productos tipicos de los paises frios. Se sirven especialmente en ho

teles y restaurantes de primera categoria. Los mas conocidos son los que

a continuacion se describen:

Tortillas francesas (omelettes)

Son masas de huevos enteros, entremezclados y cuajados en mante
quilla fundida. Se preparan al natural y luego se rellenan
con mermelada o se flamean con algun licor.
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"Omelette soufﬂée "

Es una espuma de claras batidas con azucar y yemas entremezcla
das, la cual se moldea sobre una fuente y se flamea al horno.

"Omelette surprige”

Es un postre de lujo que se sirve generalmente en banquetes. Se
compone de un helado montado sobre un zocalo de bizcocho y cu
bierto de una masa similar a 1a de Ta "omelette soufflée". Este
preparado se pasa por el horno y se flamea con un Ticor o "bran

dy".

El "souffle”

- Es una masa hecha con salsa tipo bechamel, huevos y perfume de

atgun licor o guarnicion de frutas.

Las "erepes"

Son un tipo de tortillas hechas con leche, huevos y harina; es
ta masa se frie a la sarten en hojuelas muy delgadas y de unos
15cm  de diametro. Las "crepes” se rellenan o se sirven "ahoga-
das" en una salsa a base de zumos de fruta, Ticor, chocolate o
crema.

Los panqueques y "waffles" se preparan con masa parecida a la
de las "crepes". Se cuecen sobre una plancha o hierro 0 de
"waffles" y son algo mds espesas que las "crépes". Estos pos-
tres se acompafian generalmente con un jarabe o miel de abejas,
nueces picadas y mantequilla fresca.

Son manjares liquidos o cremosos, helados. Se distinguen helados batidos

en una sorbetera de helados, helados de molde y productos especiales de

heladeria.

Hay dos tipos de helados hechos en la sorbetera:
El helado de crema o leche; El helado de frutas.

oiio .
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El helado de crema o leche:se hace con una masa compuesta de le

che (o nata), azucar y huevos enteros,a Ta cual se agrega un sa

bor o perfume determinado.

Entre 1os helados de crema mas populares se cuentan el de vai-

nilla o mantecado, los de chocolate, café, caramelo, turrén,etc.

El helado de frutas: se confecciona con un puré,jugo o pulpa de
frutas frescas, agua, azlcar, y con un aglutinante que puede
ser la clara de huevo o un producto gelatinoso.

El "soft ice' (helado suave):es un helado de crema o fruta he-
cho en una sorbetera especial, de congelacion continua.El "soft
ice" es mas cremoso y blando que los helados corrientes.

Los helados de molde basicos son:

Los helados de molde basico son:

Loe parfaits; Las casatas; Las bombas heladas.

Los "parfaits'”:son masas hechas de huevos enteros, batidos muy
espumosos con azucar y mezclados con igual proporcion de nata
batida y adicidn de perfumes (licores,esencias),sabores, frutas
picadas o en puré,etc. Estas masas se congelan dentro de un
molde hasta su solidificacion completa y se sirven cortadas en

tajadas.

Las "casatas’:son helados de origen italiano,y se preparan como
los"parfaits". Su masa basica se compone de nata batida, meren-
gue y aditivos de sabor; a veces se preparan combinando la masa
basica con un helado hecho en sorbetera.

Las bombas heladas:se componen por lo general de dos masas basi
cas de helado, las cuales se congelan juntas en un molde semies
ferico o de bomba, Corrientemente, una de las masas es un hela-
do hecho en sorbetera con el cual se revisten las paredes del
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molde y la otra masa es un "parfait" o una "casata" que ocupa el
centro de la bomba.

Con el nombre de "productos especiales de heladeria” se definen
aqui manjares que por su aspecto, sabor y consistencia recuer-
dan a los helados antes mencionados, pero cuya preparacion  di
verge de Tos metodos basicos de elaboracion. Generalmente se
trata de especialidades regionales; entre los mas conocidos se

211

citan el "granité", el "sabayon" helado, el "arroz glacé" y el

"raspado” o '"granizado",

ESPECIALIDADES

Con los diversos helados antes descritos se preparan las llamadas especia
lidades de helados. Son ellas platos de postre en Tos cuales se  combi-
nan, siguiendo un metodo de preparacion particular, uno o varios de Tlos
helados basicos con otros ingredientes.

Entre estas especialidades, muy de moda en la actualidad, se cuentan:

Los "sundaes”.

Es una porcion de helado servide con un jarabe, guarnecido con
frutas o nueces picadas y cubierto de una crema (nata batida o
marshmallow). Los sundaes se sirven en copas de vidrio especia
les, sobre platos de postre o en "cancas de banana split".

Los "ice-cream sodas'.
Se componen de una porcion de helado, jarabe de frutas o un'syr
)]

up", agua carbonatada y una guarnicion de nata batida.
Los "ice-cream sodas" se sirven en copas de vidrio especiales.

Los "parfait" americanos.

Son postres que se componen de tres tipos de helado,servidos en
bolas, dentro de una copa especial o "vaso zombie".  Cada bola
viene cubierta de un tipo de fruta machada, diferente. ET1 "par
fait" se adorna con nata batida y guinda.

G
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FRUTAS

El "wacherin glace"

\

Es un postre de helado tipicamente francés. Consiste en un he-
lado de sorbetera enriguecido con crema Chantilly, colocado en-

tre dos pisos de merengue duro. E1 "Vacherin glacé" tiene ge-
neralmente forma de torta, se adorna con nata batida y guindas

y se sirve en tajadas.

El"biscuit glacé'o bizcocho helado

Es un helado endurecido en un molde en camadas alternadas de
bizcocho y helado, perfumado con un licor. Se presenta cortado

en tajadas.

La "earlota helada” se prepara como el anterior peroc con bizco-

chuelos y masa de'parfait".

BTl rollo suizo es un brazo cuyo relleno es un helado.

Son postres de excelente calidad, Se sirven frutas frescas y procesadas.

Los mas importantes postres de frutas son:

Frutas frescas

Las frutas tropicales grandes, como la lechosa, melon, pinas,pa
tillas, etc., se fraccionan en triangulos o tajadas, y se sir-
ven bien frias, con azicar o miel y, eventualmente, limon.

Frutas pequenas

Las fresas, moras y otras similares se sirven en copas o fuen-
tes pequefias, bien frias, al natural o con jarabes simples,azi-
car o nata batida. Manzanas, peras y mangos pueden ser presen-
tados en forma naturai o mondados.
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Las frutas antes mencionadas, las naranjas y el mamey, zapote y
otras, pueden ser picadas en cuadritos o tajaditas alinadas
(con jugo de frutas y azucar) y servidas solas o entremezcladas,
como ensalada de frutas.

Las ensaladas de frutas

Se componen de uno o varios tipos de frutas frescas, limpias y
cortadas, los cuales se alifian con un zumo y se perfuman con vi
nos y licores.

Dulces

Son postres a base de frutas o vegetales, confitados lentamente,
en un jarabe espeso, compuesto de agua, azicar y especias. Se
pueden adornar con nata batida y rallado de almendras y servir
con quesos blancos suaves.

Compotas

Frutas escalfadas en jarabes delgados, compuestos de agua, azi-
e

car y algunas veces especias como clavo de olor y canela.

Frutas flameadas

Son postres de la "alta cocina". Se trata de frutas frescas o
escalfadas que se preparan en 10s restaurantes, generalmente
frente al cliente, en una salsa a base de azlcar caramelizado,y
flameadas con alglin Ticor.

Aparte de Tas preparaciones antes descritas, las frutas se pre-
sentan como ingrediente basico o acompanamiento en muchos otros
postres.

QUESOS

Son postres no dulces, muy populares en la cocina francesa. Tienen ex-
traordinarias cualidades digestivas y se combinan bien con cualquier me-
nu,

A excepcion del queso de crema, todos 10s quescs se sirven a temperatura
ambiental, sobre platos acompanados de pan y eventualmente especias (pi-
mienta, sal, paprika, etc.).

.
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Los quesos '"gruydre", "edam", manchego, etc.: son quesos fabrica
dos en forma de bloques o moldes, se cortan con la rebanadora o
un cuchillo inoxidable en tajadas finas de unos 3mm de espesor.

Quesos crema: como el "camembert", "bel-paese", “Philadelphia“,
etc., vienen en porciones individuales, envueltos en Taminas de

estafio y se sirven con el empaque original abierto.

Queso blanco: hecho con leche cuajada
espesas de unos Smm de espesor.

Quesos semiduros: como el "roguefort"

tan en tajadas con mantequilla.

Quesos preparados son aquellos en que
por ejemplo: “roquefort", “bel-paese”

y sal, se corta en tajadas

(o queso azul) se presen

el producto original (como
o una simple “ricota") pa-

sa por el tamiz mezclado con otros productos como mantequilla,na

ta fresca y condimentos.
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Son comidas compuestas hechas a base de un tipo de pan y uno o varios ali

mentos preparados.

Los emparedados y canapés se sirven frios o calientes y por 1o general
fuera de las comidas tradicionales, & veces en sustitucidn de ellas. Tam
bien los encontramos como acompanamiento de bebidas en los bares.

Casi desconocidos en la cocina clasica, cobran cada dia mayor importancia
en la vida moderna; faciles de comer y digerir y de preparacion rapida y
sencilla, constituyen la base de una de las comidas (almuerzo o cena) de

muchas personas.

TIPOS DE EMPAREDADOS
Los emparedados pueden clasificarse en:

Sandwiches frios o calientes
Sdndiyiches cerradoe o abiertos
Sdndwiches sencillos o de "tres pisos”
Canapés y sdndwiches de fantasia.

Los emparedados frios se hacen con pan tostado o sin tostar; to
dos los ingredientes deben ser frios.

Los emparedados calientes se componen de comestibles frios o ca

lientes, se cuecen y se presentan siempre muy calientes. Los
acompanamientos de esos sdndwiches pueden ser frios o calientes.

Los emparedados cerrados llevan el relleno siempre en medio de
dos (o tres) tajadas de pan.

Los emparedados abiertos tienen el relleno siempre sobre una o
varias tajadas de pan.

Los emparedados sencillog se componen de dos tajadas de pan.
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Los emparedados de tres pisos o'CLUB-
SANDWICHES” son emparedados cerrados, <
hechos con tres tajadas de pan  (una #,,,—§§°fm'” i

encima de Ta otra) y dos rellenos en - [ '

e

el medio (fig. 1). =

Fig, 1

Aparte de estos tres tipos basicos de emparedados, existen otros, 1lama-

ol
"L XXXXXXKXK, o0

dos sdndwiches de fantasia, los cuales, aun teniendo 1a misma composicion
de los emparedados regulares, son preparados por procedimientos  distin-
tos, segun las ideas propias de cada cocinero. En el trabajo normal de
las fuentes de soda, cocina y servicios de "pantry", 1os sandwiches de
fantasia tieren poca importancia.

COMPOSICION DE LOS EMPAREDADOS
Por lo general los emparedados se componen de 4 elementos:

el pan
el relleno
la wtadura

la guarnieién o adorno

E1 pan y e1 relleno forman el cuerpo de?! sandwich ;la untadura
sirve para mejorar y orientar susabor,y la guarnicion y el
adorno son acompanamientos para balancear el plato y elevar el
aspecto decorativo del mismo.

El pan
El pan clasico para emparedados y canapes es el llamado pan cuadrado o©
de molde, hecho a base de harina de trigo (blanca) y levadura.

Aparte del pan cuadrado se utilizan otros tipos de panes y pane
¢illos, tales como:

Pan integral, de centeno,"graham", “pumpernickel".
“Croissants", bollos, etc.

Cachapas y arepas.

Panecillos en diversas formas, compuestos de harina blanca.
Galletas.
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E1 pan debe ser fresco, pero lo suficientemente firme para man-
tener la forma del producto elaborade. E1 pan muy fresco se al
macena en gabinetes secos, algo calientes (unos 30°C).

El relleno

ET relleno determina el nombre del emparedado o canape.
Variedades incontables de alimentos en Tas mas diversas preparaciones pue
den ser utilizadas como rellenos.

Entre los rellenos de mayor uso se cuentan:

Carnes y aves en diversas preparaciones y presentaciones (bis-
técs, hamburguesas).

Productos de carnes, tales como pastas de higado, galantinas...

Fiambres curados como jamones, salchichones, salchichas, tocino,
cortados en tajadas, en juliana, etc.

Huevos y productos lacteos, tales como quesos y mantequilla.

Ensaladas de vegetales, carnes, aves, pescados y mariscos alina
das con mayonesa u otras salsas.

Frutas tales como nueces, datiles, orejones de ciruelas y diver

sas mermeladas y compotas, etc,

Los rellenos han de ser blandos, sin 1legar a 17quidos (en poma
da); los emparedados y canapés deben comerse sin necesidad de
ser trinchados y el pan no debe"aguarse” con el relleno.
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La untadura

La untadura tiene por objeto anadir sabor, jugosidad y/o cuerpo al produc

to. Salvo excepciones, la untadura se extiende sobre el pan entre éste y

el relleno.

Los productos mas utilizados como untura son 1os siguientes:

Mantequilla, margarina, aceites vegetales y otras grasas, en po
mada o 1iquidos, a veces mezclados con condimentos y pastas de
nueces (mani), pescados (anchoas, salmon,etc,)y otros sabores.

Mayonesa y salsas derivadas, ocasionalmente mezcladas con encur
tidos picados.

Mermeladas.
Quesos blandos y pastas compuestas de quesos.
Pastas de huevos, higados, jamon.

Salsas calientes blancas y morenas, tales como la bechamel,sal
sa "“morpay", "demi-glace" y salsa de carnes.

Condimentos como la mostaza, salsa de tomate y otros de consis-

tencia similar.

Las untaduras solidas deben ser blandas, suaves para untar y su
sabor no demasiado pronunciado; han de cubrir un lado del  pan
con una capa delgada extendida sobre 1a superficie del mismo.

Las untaduras 1iquidas se usan en cantidades muy pequenas para
evitar que "mojen" el pan.

A veces, cuando se usan rellenos jugosos (ensaladas con mayone-
sa) no es necesaria la untadura.

O ®:io
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La guarnicion y el adorno

Las guarniciones sirven para acompanar a los emparedados como complemento
y decoracion del plato y para balancear el costo.

La funcion de los adornos es solo la de mejorar el aspecto decorativo de
los emparedados y canapes.

Las guarniciones y adornos deben ser comestibles cuyo sabor, color,contex
tura y forma, concuerde con el emparedado.

Ningun alimento utilizado en la composicion del sd&ndwich debe repartirse
en la guarnicion o en el adorno.

Las guarniciones se sirven junto al emparedado en el mismo plato o por se
parado.

Entre Tas guarniciones de mayor uso se cuentan:

Ensaladas frias y calientes de diversos vegetales y frutas cru
das o cocidas y aderezadas con salsas para ensaladas.

Vegetales crudos no alihados como aguacates,lechuga,tomate,etc.

Frutas frescas como uvas, melones en tajadas o torneados, manza
nas,etc.

Frutas cocidas como melocotones, peras, cascos de guayaba vy
otras.

Encurtidos mixtos.

Papas "chips" y “"fosforos".

Ademas se sirven junto con los emparedados, caldos,salsas frias
y calientes, condimentos en recipientes.
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Como adornos se sirven:
Aceitunas verdes o negras.
Tomates en rebanadas, medialunas y rellenados.

Perejil crespo al natural o frito, hojas de cilantro, hierbas
finas, etc.

Lechugas en hojas, en corazones o picadas.

Rabanos torneados en forma de flores o cortados en rebanadas.
Aguacates cortados en diversas formas.

Setas y otros hongos torneados y cocinados.

Pepinillos en vinagre y otros tipos de encurtidos en diversas
presentaciones.

Bayas frescas como fresas, uvas, moras.
Lechosas, melones, patillas,cortadas en tajadas o en bolitas.

Naranjas, limones, toronjas y pinas en ruedas y medialunas,

con o sin cdscara.
Gajos de naranjas con gelatina.

Huevos duros picados o cortados en ruedas, medialunas o mita
des, con o sin reileno.

Huevos de codorniz enteros o cortados.

Quesos rallados o cortados en diversas formas.

Estos materiales de adorno son solo unos pocos de los muchos que se pue

den emplear; dependera del ingenio del cocinero seleccionar el adorno

@
[ N X

vesoosnsll

édoo0eo



goooooooo:g;oo

YXXX

REFER.: HIT.037 |7/11
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apropiado para cada tipo de emparedado o canape.

Los adornos se colcoan al lado o sobre los canapes y  sdndwi-

ches, sujetandolos a veces mediante palillos.

PREPARACION

La preparacion de los emparedados y canapes se divide en las  siguientes
fases de trabajo:

Acondreionamiento de los alimentos
Composicion
Procesamiento

Presentacion
Acondictonamiento de los alimentos

Consiste en dar a los alimentos que han de formar parte de un sdndwich o©
canape la forma, limpieza y consistencia apropiada para su uso.

Las operaciones mas comunes que se emplean son:

a Limpieza
b Fraccionamiento

¢ Preparacion por mezcla, composicion, batido, etc.

d Condimentacion

Composicion

Mediante 1a composicion se forma el producto. Muchas veces incluye ya la
presentacidn. Es la fase mas delicada del trabajo de preparacidon y exi-

ge un conocimiento exacto de cada uno de Tos alimentos que constituyen el

producto acabado.
Una vez compuesto se empareja el comestible; es decir, se recortan las

irregularidades todo alrededor y la costra {en caso de pan cuadrado).
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Procesamiente de los emparedados.

Los sdndwiches, cachapas y tostadas que se sirven calientes, se procesan
por uno de los siguientes metodos de coccion:

asados a la plancha (aplanchados)
gratinados

fritos, empanados

horneados

De Tos meétodos de coccion enumerados, el primero o sea el asar a la plan
cha, es el procedimiento mas usado.

Al asar los emparedados con la plancha de sdndwiches debe cui-
darse de no aplastar el comestibie.

Especialmente los emparedados hechos con pan muy fresco se ma-
chacan debajo de las tapas de la plancha. Alqunas planchas vie
nen con un dispositivo especial para fijar el espacio minimo en
tre 1a tapa y la base del equipo.

Los sandwiches gratinados son generalmente emparedados abiertos
cuyo relleno esta cubierto por una capa delgada de queso (ralla
do 0 en tajadas) o una salsa para gratinar.

Los emparedados para freir en aceite hondo han de ser cerrados.
Ni el relleno ni 1a untadura de esos sdandwiches deben contener
mucha grasa. Antes de freir, estos sandwiches se "fijan" con
palillos de dientes y se empanan en harina de trigo, huevo ba-
tido (sin leche) y pan blanco rallado. Por To general estos em
paredados se frien en cestas introducidas en la fritura calien
te (1809C), no dejandolos nadar en la grasa; tambien pueden fre
irse en hornos o salamandras, sobre sartenes engrasadas. Los
emparedados fritos deben dorarse rapidamente y al empanarlos de
be cuidarse de que el huevo batido no sea absorbido por el pan
y el relleno.
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Los s&ndwiches para hornear deben ser abiertos, cubiertos de
una masa que se utiliza para "souffles" (que tiene como base be
chamel y huevos), alguna mermelada o queso.

La presentacion de los emparedados y canapés.

Los sdndwiches calientes se presentan de dos maneras:

Servidos sobre un plato
Empacados

Los sdndwiches empacados se sirven por lo general sin guarnicion ni ador-
no. Es importante que en este tipo de presentacion se cuide de envolver
el comestible en un papel de buena calidad, no absorbente y preferiblemen
te tranparente. La envoltura que mejores resultados presenta es el celo-
f&n. Lla envoltura debe ajustarse bien al tamano del emparedado; este ﬁl
timo puede empacarse entero o cortado en dos piezas.

Los sdndwiches de tres pisos{"club")pueden cortarse en cuatro triangulos
y cada corte puede empacarse por separado.

Los emparedados que se sirven en salones, siempre deben presentarse sobre
platos.

Partiendo del punto de vista de que todos los emparedados han de guarne-
cerse 0 ser adornados con comestibles colocados al lado y sobre el plate
en que se sirven, no es aconsejable poner una servilleta de papel entre
el sdndwich y el plato.

Los emparedados cerrados se presentan siempre cortados en dos y hasta cua
tro piezas, segun el tipo y tamano del pan.

Existen muchas formas de cortar el emparedado; en Ta pagina siguiente se
senalan algunas maneras de cdmo pueden cortarse y acomodarse sobre los
platos, sandwiches cerrados, hechoscon pan cuadrado (fig. 2).
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Los canapes se cortan en la forma y tamano requerido, se adornan y se pre
sentan generalmente sobre fuentes grandes, por docena.

Los emparedados abiertos pueden servirse enteros o cortados y ser presen

tados como los emparedados cerrados.

Las guarniciones y adormos que se colocan junto al emparedado deben deco-
rar a este; jamas deben exceder en cantidad y costo al propioc sdndwich.

No es elegante servir Tos emparedados sujetos con palillos de
dientes “pelados". Si se necesitan los palillos para que el em
paredado mantenga su forma, estos deben ser decorativos, prefe-
riblemente de plastico o por lo menos algo adornados (con acei

tunas, rabanitos).

Como toda la preparaci6n de sandwiches, también la presentacion
debe ser rdpida, especialmente los emparedados calientes que se
sirven inmediatamente después de hechos.
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Son Tas tecnicas que se emplean para procesar alimentos crudos por accion
del calor. Los comestibles se cuecen con el fin de hacerlos mas aptos pa
ra el consumo; con la coccion 1os productos se vuelven tiernos y digeri-
bles, adquieren un gusto determinado y en gran parte quedan esteriliza-
dos.

La practica de los metodos de coccion se hace de acuerdo con reglas deter
minadas, y constituye la esencia del trabajo del cocinero.

TIPOS

En un principio se distinguen dos formas basicas de procesar alimentos.

La coccion rapida o al calor seco.

La coeceton lenta o al calor humedo.

La coceidn rapida o al calor seco es aplicable a todos los alimentos tier
nos, es decir, cuyas hebras son blandas y faciles de atravesar. En 1los
metodos al calor seco se produce mas el cambio de sabor por la  coccion
del jugo de los comestibles, que el ablandamiento.

Los métodos clasicos de coccion rapida son:

Asar al horno

Gratinar

Asar a la plancha o parrilla
Freir en sartén, sofreilr y saltear

Freir en fritura

La coccion lenta o al ealor humedo ablanda los alimentos. En esta forma
de cocinar los alimentos, penetra el vapor de agua entre las hebras y rom
pe su consistencia. Con la aplicacion de los metodos de  coccidgn lenta
los comestibles pierden en parte su buen sabor y valor nutritivo. General
mente las sustancias aromaticas de los alimentos pasan al 17quido transmi
sor del calor al cual convierten en fondo.
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Los métodos tradicionales de coccion lenta son:

Cocer en agua o vapor

Estofar, brasear, guisar y "poeler”

Aparte de las cocciones clasicas antes descritas existen otras
que aqui 1lamamos “modernas". Los métodos de coccion modernos
son por To general ultrardpidos; trabajan por procedimientos y
con equipos especiales. Los dos tipos mas empleados actualmen
te son:

Cocer por microondas

Pritar a presidn,

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

Los metodos de coccion se eligen de acuerdo con las propiedades de un co-
mestible determinado y el gusto y preparacion que se le quiera dar.

Asar al horno

Es un método de coccion al calor seco. En el horno los alimen
tos se cuecen mediante la aplicacion de aire caliente y a ve-
ces tambien una grasa caliente.

Se distinguen tres modalidades de asar al horno y se emplean se
gun el tipo de alimento por procesar:

Asar al horno alimentos frescos (carnes, aves, legumbres, fru-
tas)

Hornear masas batidas (espumosag)

Hornezar pastas.

Asar al hogno alimentos frescos: se hace con carnes, aves, le
gumbres y otros productos crudos o blanqueados. Los comesti-
bles se ponen al horno ya pre-calentado. E1 aire caliente y
las grasas (si se utilizan) actiian sobre el alimento  formando
al principio una costra sobre toda l1a superficie del producto.
A medida que se continua aplicando calor, éste penetra hacia el

YN
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nucleo del alimento y refuerza la costra exterior. E1 comesti
ble queda "en su punto" cuando el calor ha alcanzado el centro
de la pieza. Durante Tla coccion el jugo propio de 1a carne se
clarifica y se expande, la costra evita que el jugo salga del
comestible.

Para que el alimento adquiera un bonito color dorado es necesa
rio dorarlo ligeramente en la grasa o iniciar la coccion en un
horno muy caliente.

Para lograr mejores resultados en el asado al horno, debe obser
varse 10 siguiente:

Intciar la coccion a fuego maximo y reducir el calor a medida
que el alimento llega a su punto.

No pinchar la costra, ni quemarla.

Rociar el alimento con un fondo de coccion para evitar que 1la
costra se seque .

No sobrecocer el alimento.

Dejar reposar el producto antes de cortario, hasta que el jugo
pierda su presion.

Hornear masas y pastas, tales como de hojaldre,'brioche", "choux' de biz
cocho, budines, flanes y similares: consiste en cocer en el horno pre-ca
lentado a una temperatura determinada, esas masas. En este proceso puede
o no formarse una costra alrededor del alimento. Los productos no se ro-
cian y se tocan 1o menos posible.

Cada masa necesita una temperatura determinada para cocerse. Juega un pa
pel importante el vapor de agua que se acumula en el interior del horno;
este hace que la masa se levante, es decir se expanda y aumente su volu-
men.

E1 vapor de agua es conveniente para hornear pastas de hojaldre, levadura
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y “choux", ya que los productos hechos con estas masas conservan su volu-

men despues de horneados.

Las masas batidas espumosas y las pastas secas se "caen" después de hor
neadas con mucho vapor; es necesario asarlas con la ventilacidn del hor-

no abierta, para que el vaho pueda salir del recinto.

Gratinar

Es un proceso parecido al horneado. En el gratinado, el calor
es transmitido por irradiacion de un metal caliente y actua di-
rectamente sobre la superficie del comestible; para ello se re
quiere un equipo especial, 1lamado salamandra.

Por 1o general los alimentos que se gratinan vienen pre-cocidos
0 totalmente preparados y recubiertos con queso ¢ una salsa pa-
ra gratinar, gue forma una costra protectora sobre el alimento
y evita que este se seque.

Segln el grado de coccion a gue se someta, se diferencian tres
modalidades de gratinar:

Cratinar completo: involucra un proceso de coccion en que el
alimento esta sujeto al calor hasta que esté cocido uniformemen
te, por dentro y por fuera. Los alimentos que asi se gratinan
deben ser muy jugosos para que, en lugar de secarse, se cue-

zan.,

Gratinar ligero o tostar: consiste en proveer de una costra un
manjar. Los comestibles que asi se procesan vienen siempre pre
cocidos y muchas veces presentados en el recipiente en que se

van a servir.

Glasear o abrillantar:es una operacion en que el alimento se pa
sa un momento por la salamandra con el fin de darle brillo. Los
alimentos que se glasean, vienen recubiertos de una salsa y man
tequilla derretida.

K
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® Saltear o fretr en la sartén o sobre la plancha

. -

® Se entiende por saltear o freir en la sarten el procesc de tos-
(] tar y cocer comestibles en mantecas (aceite, manteca de  cochi
[ ] no, mantequilla clarificada, etc.) muy calientes. Durante es
o te procedimiente, aplicado principalmente a carnes crudas, 1os
) poros del alimento, al hacer contacte con el calor de la mante-
6: ca, se contraen y se cierran herméticamente al instante, mante
® niendo dentro el jugo propic del comestible. ET punto exacto
® de coccign se Togra en el momento en que todo el jugo de la car

-.......................

ne estd totalmente cuajado.lLa sobrecoccidn{o sea pasando el pun
to) y demoras en el servicio inmediato {dejando el comestible
salteado "reposar") endurecen el producto, y por consiguiente,

perjudican su calidad.

Asar sobre la parrilla o plancha.

Tanto Tos comestibles por preparar, como el proceso de coccion
y servicios, se parecen al metodo anterior, ta diferencia con
siste en que al asar sobre la parrilla, la influencia del calor
scbre el producto proviene del aire caliente (fuego directo e
irradiacion) en lugar de 1a manteca. La funcion del aceite,
con el que se bafa el producto, consiste en evitar que el comes-
tible se adhiera al emparrillado o a la plancha.

Freilr "en aceite hondo'; fritwra.

E1 método de freir comestibles en aceite hondo consiste en gui
sar hasta su punto los productes, dejandolos nadar en una gran
cantidad de manteca caliente (aceites vegetales y mantecas ani
males de alta resistencia al calor). E1 contacto del comesti
ble con la fritura muy caliente evita la salida del jugo propio
del alimento, cubriendolo con una fina costra. Para evitar que
la manteca penetre demasiado en el comestible, alqunos produc-
tos se "envuelven". Las carnes, pescades, aves y mariscos, asi
comc vegetales blanqueados en agua y aquellos cuya consistencia
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no soportaria el contacto con el aceite se "envuelven" con fre-
cuencia. Los tres metodos de "envolver" los comestibles para
la fritura son:

Empanar (a la vienesa y a la milanesa): consiste en pasar el
comestible por harina de trigo, huevo entero batido 1ligeramen-
te, pan rallado, y eventualmente queso parmesano rallado.

Rebozar {a la Orly): se cubre el alimento con una pasta para

frefr hecha-de harina de trigo, huevos y 1iquidos {(agua, leche,
vino o cerveza).

A la inglesa: se envuelve el comestible en harina de trigo, y

se 1o moja Tuego ligeramente con una mezcla de leche y huevo,
y finalmente, se pasa por una harina de pan blanco, con suavi-

dad.

Una gran variedad de comestibles puede freirse en aceite "hon-
do. E1 tiempo para que puedan 1legar al punto de coccion preci
so depende de su volumen y de la temperatura de 1a fritura. Es
importante observar que cuanto mas voluminoso es el alimento,
mas tiempo de coccion se requiere para su preparacion, y menos
grados de calor debera tener la fritura para evitar que se que-
me Ta superficie (costra) antes de que se termine el proceso.

Cocer en agua
AsT se 1laman lgs procesos de coccion en Tos cuales el calor es

transmitido por el agua caliente o vapor de aqua. Se distinguen
tres modalidades:

Cocinar ¢ hervir: consiste en cocer 1o0s comestibles hasta su
punto de coccion" mediante la aplicacion directa del calor a

traves de un 1iquido en ebullicion.

E1 calor del agua no es suficientemente alto como para ‘"encos-
trar®el producto y por consiguiente penetra por los poros del
alimento, guisandolo.

i/
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Las sustancias jugosas (17quidas) del comestible se mezctan con
el agua, rebajando la calidad del producto y aumentando el va-
lor del agua hasta convertirla en caldo.

Es el metodo de coccion basico para la confeccion de todos 1los
fondos y sopas.

Escalfar: se denomina asi a una manera basica de preparacion
cuyo proceso fundamental podria describirse, si no fuese una
paradoja, asi: "hervir comestibles sin hervirlos”. En realidad
el procedimiento a segquir es muy parecido al de cocinar, des-
crito en el punto anterior. Los comestibles a escalfar no 1le-

gan nunca a hervir, sino que se guisan en el punto de ebulli-

cidon,o sea,en la temperatura mas alta del agua, antes de que
11eque a hervir.

Con este procedimiento se guisan ante todo comestibles de alto
contenido de proteinas {como jamon, embutidos, huevos, pescados
y mariscos) que se mantienen en forma compacta, unida y jugosa,
mientras el agua no Tlega a bullir.

Al aqua para escalfar se le anade generalmente vinagre y otras
especies {a excepcion de la sal) que ayudan a mantener unidas
las proteinas y dan sabor al comestible. Si el comestible re
quiere Ta sal como sazon, esta debe agregarse al agua en peque
nas cantidades o, mejor todavia, al terminarse el proceso de
“coccion®.

La "ciencia" de escalfar comestibles consiste en mantener la
temperatura del agua en su punto. Si el agua esta demasiado
fria, las proteinas se disuelven y el producto queda aguada y
sin sabor. En el case contrario, si se deja hervir el agua,
las proteinas se dilatan, se separan y el producto, si no se
"deshace” por completo, gueda como un queso suizo (1leno de hue
quitos).
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Cocer al vapor: consiste en procesar los comestibles en  vapor
de agua, el cual penetra en el alimento, de afuera hacia el niu
cleo.

Este método tiene Ta caracteristica particular de gue no destru
ye las celulas ni disuelve las sustancias contenidas en el ali~

mento, y el calor solo derrite las grasas.

La coccion al vapor es muy rapida y recomendable para la cocina
dietetica; se emplea especialmente con alimentos poco grasos.

Estofar, brasear, guisar, "pogler”

La coccion por estos metodos se realiza en dos etapas: el ali-
mento se cuece al calor seco, en una grasa al inicio , y termi
na de cocerse en calor himedo transmitido por medio de un fondo
y vapor producido por este. Es este un metodo de coccion lenta
y se aplica principalmente a carnes, aves y mariscos de carne
dura, y legumbres. Aparte de Ta coccion del alimento, en este
proceso se obtiene, como sub-producto una salsa, “companera” de
la carne.

Estofado:es el proceso en que se emplea mucho Tiquido en Ta coc
cion; este Tiquido, generalmente un fondo compuesto de  grasa,
agua y sustancias aromaticas penetra en el alimento y lo cuece,
después de salteado, como en la coccion en agua (por ebulli-
cion). Se practica principalmente con carnes y legumbres corta
das menudas.

Brasear:consiste en cocer el alimento parcialmente en un fondo
y en vapor de agua producido por este, despues de dorado. El
braseado se hace preferentemente con piezas grandes de carne,
que se cuecen en recipientes semi-hermeticos (braseras) al hor-
no.

En este proceso el fondo queda muy corto y se va mezclando con
el jugo de la carne. - Al hervir, el fondo se concentra y vuel

)
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ve a penetrar en el alimento, en forma de vapor y como 1iguido.

El guisado:es una mezcla de hervir en agua y estofar,

"pocler”: e$ una forma de brasear alimentos muy tiernos, los
cuales normalmente se preparan por un método de coccion rapido.
Durante la coccion los comestibles se rocTan constantemente con
el fondo de coccion el cual debe quedar casi totaimente absorbi

do por la pieza.

Coceion por microondas

Es un proceso muy rapido que se hace en un norno especial. LoS
productos se cuecen por medio de ondas de alta frecuencia, que
penetran y atraviesan el comestible. Como la coccion es simul
tanea en todo el volumen del alimento, practicamente este no
1lega a dorarse. La coccion por microondas no esta desarrolla
da totalmente, y en la actualidad sus aplicaciones son limita-
das. Se utiliza principalmente en el recalentamiento de comi

das preparadas.

La fritura a presion

Consiste en freir en aceite hondo y cocer al vapor. Los ali
mentos se cuecen en una fritura cerrada hermeticamente.Esto tie
ne como consecuencia que el vapor de agua que produce la  coc-
cion act@ia como transmisor de calor, produce presion en el reci
piente y penetra nuevamente en el alimento.
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CONSERVACION DE ALIMENTOS

Se entiende por conservacion de alimentos, el preservarlos o por 1o menos
retrasar alteraciones indeseables.

En T1a cocina la conservacion permite mantener almacenados comestibles des
de el momento de Ta compra hasta el servicio, en la variedad y cantidad
que pueda resultar economico.

La conservacion de alimentos no mejora los productos, solamente detiene
la accion de los microorganismos (bacterias, hongos) que causan la descom
posicion de los comestibles, destruyendolos o por lo menos reduciendo su
desarrolio.

PROCEDIMIENTOS BASICOS DE CONSERVACION'
Para preservar los alimentos de la accion de los microorganismos, se em
plean diferentes medios y sistemas. En un principio estos procedimientos

se clasifican en:

- fisicos

- quimieos

De estos procedimientos, los fisicos son los de mayor uso en la cocina;
ellos, aunque no eliminan totalmente la posibilidad de descomposicion en
Tos comestibles, son los mas sencillos de aplicar y sobre todo,alteran po
co las caracteristicas propias de cada producto.

Entre los procedimientos fisicos se destacan, entre otros:

- la refrigeracién
- la aplicaciéon del ealor

- la desecacion

Los procedimientos quimicos tienen la caracteristica particular de cam-
biar el sabor propio de Tos comestibles; por consiguiente su empleo sdlo
es recomendable cuando la modificacion del gusto este dentro de la orien-
tacion que se le quiera dar con la preparacion posterior.

METODOS ESPECIFICOS DE CONSERVACION
Dentro de los procedimientos basicos de conservacion se distinguen varian
tes, cada una de las cuales tiene sus aplicaciones particulares; a ellas
Jas 1lamamos aquf metodos especificos.

Las caracteristicas de estos metodos especificos se describen a




INPORMACION TECNOLOGICA: REFER.: HT.039 (2/1]

CONSERVACION DE ALIMENTOS

continuacion:
La refrigeracion

Se basa en el procedimiento fisico de aplicacion del frio. Es
el metodo de conservacion mas empleado en la cocina para mante-
ner alimentos en buen estado durante un tiempo prudencial. La
refrigeracién consiste en mantener 10s comestibles a una tempe-

ratura inferior a +6°C y superior a 0°C.

La accidén del frio correctamente empleado altera, muy poco, por
1o general, las caracteristicas nutritivas de sabor y aspecto
de los alimentos. Durante el proceso de refrigeracion se logra
una reduccion (y no la destruccion) de la actividad y reproduc-
cion de las bacterias.

Las desventajas de este método, en cuanto a su aplicacidn en la
cocina son:

- el corto tiempo que se pueden conservar los ali-
mentos.
- e] deterioro de los alimentos que puede producir

la variacidn de temperatura en los ambientes re-

frigerados,

- el alto costo de equipo y espacio para la refrigera
cion.

Para contrarrestar estas desventajas los alimentos reciben un
tratamiento que los nace menos voluminosos y se proveen ambien-

tes con condiciones adecuadas.

La tabla N® 1 sefiala las cendiciones de conservacion por refri

geracion mas recomendables.

aée 6. .
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La congelacidon es una variante de la conservacion por refrigeracion, y se
hace a temperaturas inferiores a 0°C. La congelacion permite una preser
vacion mas prolongada que la refrigeracion.

Durante la congelacion se solidifica el agua contenida en los comestibles
y la accidon de bacterias se frena casi por completo.

La aplicacion mds ventajosa de este método consiste en una reduccidn alre
dedor de 1os -18°C a -20°C. En este estado la mayoria de los alimentos
se pueden mantener sin peligro de descomposicion durante varios meses.

Los inconvenientes de la congelacidn son en principio 1os mismos de la
refrigeracidon sobre 0°C y ademds la destruccidn que sufren los alimentos

delicados al cristaltizarse el agua que contienen. En la tabla N°l se ¢i
tan los tiempos y adaptabilidad para la congelacidn de l1os alimentos de

mayor uso.
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La aplicacion del calor

Es otro metodo fisico de conservacion. Los microorganismos, co
mo no pueden resistir temperaturas elevadas pueden ser destru-
idos por la accibn del calor,

Este metodo de conservacion consiste en calentar 1os  comesti-
bles durante un tiempo determinado.

Se conocen tres tipos de conservacion por calor:

La esterilizacion se produce a una temperatura de 1500C. Con
ella se elimina la actividad de 1o0s microorganismos.

La pasteurizacton consiste en calentar un 1iquido a 700C, mante
nerlo asi durante 30 minutos y enfriarlo rapidamente. La pasteu
rizacion destruye la mayoria de las bacterias y evita la repro
duccion de otras, sin asegurar la esterilizacidn completa.

Se pasteuriza principalmente la leche.

La homogeneizacion es parecida a la pasteurizacion. En ella Jos
Tiquidos se exponen a temperaturas de +80°C aproximadamente vy
se mantienen al calor durante 1 hora para luego enfriarlos brus
camente., La homogeneizacion evita el desarrollo de fermentos.
Los inconvenientes que se producen con la aplicacion del «calor
son:

- La coccion total o parcial del alimento,

- La posibilidad de una nueva contaminacion de
los productos, despues de calentados.

Los metodos de aplicacion del calor se emplean mayormente en la
industria conservera, en 1a cual, despues de esterilizados los
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alimentos, los productos se enlatan hermeticamente para prote-
gerlos de una nueva contaminacion.

La desecacion

Consiste en la disminucion del contenido de agua en los comesti
bles. Se practica con carnes, legumbres, pescados, leche, hue
vos y otros alimentos. La desecacion se produce por exposicion
al sol o aire caliente, conveccion de aire, etc. Productos 17
quidos como la leche se desecan mediante la atomizacion en am-
bientes o sobre rodillos calientes.

Este metodo 1o realizan generalmente las industrias conserveras
y chacineras.

Los alimentos desecados,a excepcion de los liquidos, generalmen
te no pueden reconstituirse a su forma y gusto original.

La congelacion - desecacion es un metodo de conservacion moder
no, realizado industrialmente. Consiste en la congelacidn pro
funda del alimento y la desecacion rapida, al vacio.

Este metodo presenta los productos en su forma original, total
mente secos y generalmente faciles de reconstituir. Los comesti
bles as7 procesados se guardan en recipientes hermeticos duran
te un tiempo casi ilimitado.

Otros métodos fisicos de conservacion de alimentos son la radia
cion infrarroja, electronica, rayos X y microondas.

La conservacion con sal.

La sal es un excelente medio de conservacion quimica, sin embar
go tiene el inconveniente de cambiar el sabor de los alimentos.
Se conservan con sal especialmente carnes y pescados.

Salazon se 1lama al metodo de conservar alimentos empapados en
sal.

io
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La salmera es una mezcla de sal con salitre (sal de nitro),azu
car y a veces otros condimentos y agua. En salmuera se conser-
va principalmente la carne. Los comestibles asi preservados
adquieren un color rojo o rosado y un sabor particular. Los pro
ductos de chacineria como el jamon, la mayoria de Tos salchi-
chones y otros alimentos se procesan en salmuera.

El ahumado es otro metodo de conservacion, el cual sigue gene-
ralmente a la preparacion en sal. El humo tiene gran poder de
destruccion de bacterias y fermentos. Se ahuman especialmente
carnes y pescados.

La conservacion en azucar, en alcohol, en vinagre y en  grasas
son otros metodos quimicos, utilizados principalmente por las
industrias conservera y casera. Confitar alimentos por los me-
dios arriba citados puede asegurar su preservacion prolongada,
con el inconveniente de que los comestibles cambian de sabor vy
de apariencia.
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Como tal se entiende la disposicion de la comida sobre el material de ser
vicio.
La presentacion de los platos se hace de acuerdo con normas culinarias re
lativas a la comercializacion de las comidas. Es uno de los factores mas
importantes en la gastronomia; 1a mejor comida pierde si no es presentada
correctamente. Por otra parte, muchos manjares de aspecto poco atracti-
vo comienzan a lucir, dispuestos esteticamente, bien balanceados y en el
recipiente apropiado en el momento de servirlos.

"
COMPOSICTION DE LOS PLATOS
Las comidas se sirven solas, es decir, el plato se presenta con un manjar
unico, o combinado.
Los platos combinados pueden componerse de los siguientes elementos:

El ingrediente principal o base del plato
El acompanamiento o alimento complementario
El adorno

El ingrediente princtpal e€s, por lo general, el comestible mas caro vy
el que determina el nombre del plato.

El acompanamiento e$ un complemento del ingrediente principal, cuya fun-
cion es la de hacer que resalte el sabor propio de la base del plato 'y
equilibre el valor alimenticio y el coste del conjunto.

El adorno tiene por objeto resaltar la apariencia del plato,dandole mayor
estetica.

SELECCION DEL MATERIAL DE SERVICIO
Es determinada por los siguientes factores:
El tipo de servicto
La caracteristica del alimento

La estetica

El tipo de servicio: existen diferentes maneras de servir la comida en un
restaurante,de acuerdo con la técnica que se practica en un establecimien
to; en particular, 1os manjares se presentan generalmente con una de las
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siguientes modalidades:

- En platos, copas y tazas

- En fuentes pequenas para una a cinco personas en el
servicio a la francesa o a la inglesa.

- En fuentes grandes, en el servicio de "buffet" o en
carritos de servicio.

En el servicio eon platos, cada plato es una porcion individual; o sea ca
da pTato debe:
- Componerse de un ingrediente principal, el acompana
miento y/o la decoracion.
- Tener armonia en sabor, colorido y presentacion de
cada uno de sus componentes.
- Ser presentado de manera que el comensal pueda co-
merlo sin ser un "experto en culinaria"“ o sea 10s
ingredientes deben ser presentados ya trinchados y
debidamente alinados.
- Tener siempre la misma apariencia y sabor mientras
tleva un nombre y un precio determinado.

En el servicio con fuentes pequenas, de una hasta cinco personas, se ob-
servan, en un principio, Tas-mismas reglas que las explicadas previamente
en los servidos en platos, pero ademas, debe tomarse en cuenta 1o siguien
te:

- Los comestibles presentados en la fuente deben ser
divisibles por la cantidad de comensales a que se
destina la fuente, o sea: en una fuente para 5 per
sonas no puede haber 6 ni 4 raciones de jamon, hue-
vo, etc,

- Al servir, aunque inexpertamente, debe cuidarse de
que ni la apariencia de la fuente ni el comestible
servido pierdan su apariencia estética.

Las fuentes destinadas al "buffet™ son las mas dificiles de preparar des
de el punto de vista del servicio. Por lo general de una fuente colocada
en una mesa de "buffet" se sirven muchas personas, corrientemente inex
pertas en estos menesteres y muchas veces deseosas de agarrar solo la me-

K38
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jor presa del plato. Para prevenir el "destrozo" total de la fuente des
pues del primer servicio, el cocinero debe tomar en cuenta 1o siguiente:

Darle a cada plato un “caracter" determinado; no presen
tar las fuentes demasiado mixtas, o sea, con no mas de 2
ingredientes principales y 2 acompanamientos diferentes.

Fraccionar las presas en tamanos de manera que el
cliente sdlo se sirva una 0 dos veces de cada  producto
diferente.

Presentar cada porcion igualmente deseable para

que el cliente retire su consumicion en forma mas ordena
da.

No "esconder" el ingrediente principal ni los acompana-
mientos debajo de la decoracion, para evitar que el
cliente empiece a revolver toda la fuente.

Presentar 1os comestibles de manera que el cliente pueda
tomarlos de la fuente (con las herramientas de que dispo
ne) sin destrozar el conjunto y sin que al Tevantarlos
se le caigan del cubierto. ‘

Ademas, las fuentes con "piezas grandes" (pescado, ros-
bif, jamdn, etc.) deben venir trinchadas o debe existir
al lado, personal experto en trinchar para evitar que
los clientes descuarticen el comestible, la fuente, el
"buffet" y todo el orden del servicio.

La caracteristica del alimento
Cada tipo de alimento requiere su propio recipiente. &n 1la tabla NQJ}
se senalan los principales manjares y el materjal de servicio que corres

ponde:
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TABLA N? 1

TIPO DE COMIDA

RECIPIENTE

SERVICIO EN PLATOS

SERVICIO EN FUENTES

Cocteles comestibles.

Copa de coctel.

Copa de coctel de 2

&) p‘iezas.

& | Ensaladas compuestas, .

., Fiambres, legumbres, Plato mediano o Fuentes de cristal
< | Frutas, huevos, platos 11ano. porcelana o metal,
5 | combinados.

O

O | Ensaladas de acompafia- Plato mediano y

miento. escudilla. Ensaladera.

NnZ
=S| Salsas. Salsera. Salsera.
>
& Sopas. Plato hondo o taza. |Sopera o taza.

-

Cazuelitas.

Barquitos, tarteletas,
“vol-au-vents","crépes",
"cromesquis" ,empanadas,
duquesas, muselinas,tor
tillas, timbales, hue -
vos revueltos.

Cazuelas de metal
o barro.

Plato mediano o
11ano.

Cazuelas de metal,
barro o porcelana,
sobre fuente.

Fuentes o cazuelas
de porcelana.

[7p]

wl

= Roquis. Cazuelas o platos Cazuelas de porcela-

w medianos. na,refractarias.

—

2 .

© | Arroces. ?}ato mediano o Fuentes de metal.

) ano.

o

= "Soufflés",huevos moldea |Cazuela para Cazuela para

g | dos, huevos'en cocotte” "soufflé" "soufflén
Pastas italianas hor- <
neadas. Plato 1lano. Fuente o sartén.
Pastas italianas sal- Plato hondo o
teadas. Plato hondo. fuente.
Legumbres. Plato mediano. Fuentes ovaladas o

cazuelas.

Platos fuertes. Plato 1lano. Fuentes de metal.
Emparedados "abiertos". Plato 11ano. -
Emparedados cerrados. Plato mediano. -

w

<K | Emparedado "club". Plato 1lano. -

=

9 | Canapés. Plato mediano 0 Fuente de metal o

X 11ano. cristal.

[a W)

=

Lud

Y 3

.1

® |
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TABLA N°1 (cont.)}

TIPQ DE COMIDA

RECIPIENTE
SERVICIO EN PLATOS | SERVICID EN FUENTES

Pasteleria.
Postres calientes.

Frutas frescas.
Frutas cocidas.

Helados simpies,

POSTRES

Hetados de molde,
Especialidades.

Quesos.

Plato medio. Fuentes con servilleta.

Plato 1lano o© Fuentes o0 cazuelas.

medio.

Plato medio. Frutera, cestas,

plato medio.

Compotera o plato
mediano,

Compotera o plato
mediano.

Copa de helado.

Fuentes, zbdcalos de
hieio.

Copa de helado.
Plato medio.

Copa o recipientes
especiales.

Copa 0 recipientes’
especiales.

Quesera, tabla de
cortar.

Plato mediano.

La estetica en relacidn con la seleccion del material de servicio.

Los platos, copas y fuentes por utilizar, deben estar limpios, secos y pu

lidos y tener el tamano apropiade.

Al seleccionar los recipientes hay que tomar en cuenta que:

Los comestibles no deben amontonarse demasia
do en el plato, ni cubrir el borde del mismo.

Un ﬁTato demasiado grande aparenta poca canti
dad de comida {cubrirlo con hojas de lechuga
no soluciona esta falla).

Un recipiente oxidable (de plata) no es aprg
piado para servir sobre &l huevos y comesti
bles acidos (ensaladas).

Un recipiente defectuoso no sdlo hace apare-
cer defectuoso el plato completo, sino ademas
Su uso esta prohibido por 1a ley

Aparte del recipiente se utilizan otros materiales no comestibles para

presentar los platoes.
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De acuerdo con Ta escuela culinaria moderna, estos materiales no deben ir
sobre los platos. De esta regla solo se exceptuan las brochetas, los ex-
primidores de limones, log palillos decoratives, capactillos y  manguitos
de papel,0 sed, los materiales que facilitan el servitio y ayudan al
cliente durante la comida.Los huesos,espinas, cortezas proptas del alimen
to pueden ser presentados con los comestibles para qué estos no  pierdan
su forma y aparencia natural.

Por To demas no deben ponerse sino productos comestibles sobre las fuen-
tes. Zocalos de pan o polenta, "“cuernos de abundancia" de papel y alam
bre, flores, etc., no deben servirse sobre Tos platos, junto con los co-
mestibles.

Un plato debe lucir por la apariencia propia de los comestibles.

Por otra parte son permitidos zocalos de hielo y adornos hechos con servi
1letas de tela debajo del recipiente de Tos comestibles.

Arreglos flaorales, candelabros y otros utensilios de adornos pueden mon-
tarse en mesas de'buffet",siempre y cuando su presencia realce (y no

"eclipse") los platos comestibles.

NOEMAS PARA MONTAR LOS PLATOS
La disposicion del manjar sobre e] material de servicio debe obedecer a
ciertas reglas de estetica y culinaria.

Para Tos platos que se componen de un solo ingrediente, rigen

las siguientes normas:

- E1 manjar se coloca siempre en el centro del
plato.

- Los bordes del recipiente no deben tocarse con
el alimento.

- E1 recipiente debe tener la temperatura apro-
piada; las comidas calientes se sirven en reci-
pientes pre-calentados; las comidas frias se
presentan en recipientes frios,

- Recipientes hondos no deben llenarse hasta el
tope.

£
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La colocacion de los manjares en platos combinados es algo mas cg@p1ef§?cm17;//

o . . Q, .
En un principio rigen todas las normas mencionadas para los platodderinne®

grediente Unico (a excepcion de la colocacion del ingrediente principal

Antes de montar comestibles sobre una fuente el cocinero debe tener

]

en

Ta mente" 1a apariencia final que debera tener él plato. Muchos profesio
nales usan papel y 1apiz o sefalan la posible colocacion de Tos comesti-
bles en los utensilios de servicio antes de preparar el plato.

Al disenar una fuente deben de tomarse en cuenta los siguientes

puntos:

El "espejo" de la fuente o sea el material que se utilizara pa-
ra cubrir la superficie del plato (excepto el borde que no se
cubre). E1 espejo puede formar una capa de"aspic“o una salsa,
hojas de lechuga, una ensalada ,etc.Los espejos se utilizan
principalmente en fuentes grandes algo hondas, de plata o cris
tal.

El punto focal de la fuente es el punto que ha de atraer la
atencion del cliente. En este punto se concentra la mejor pre-
sa, el ingrediente principal del plato y el adorno mas destrui
do por el primer cliente que se sirve de una fuente de"buffet”,
los comestibles que la componen se presentan sin trinchar.
También se acostumbra colocar comestibles trinchados, similares
a Tos que componen el ingrediente principal, alrededor del pun
to focal.

Los zocalos se utilizan como base del ingrediente principal,ge
neraimente para destacar los productos que deben atraer aten-
cion. Como se mencion{ anteriormente,estos zbdcalas no deben
ser puro adorno sino, ademas, comestibles en forma de acompana-

mientos.

Los acompanamientos Se€ colocan alrededor o al lado del  ingre-
diente principal del plato. Aunque los acompanamientos  deben
ser bien presentados, es recomendable no  hacerlos demasiado
grandes para evitar que su apariencia "eclipse" el ingrediente
principal.

Para facilitar el servicio,es aconsejable utilizar acompanamien
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tos que puedan retirarse del plate con facilidad y en el  caso
de fuentes grandes, que puedan reponerse sobre la fuente,aun du
rante el servicio.

E1 uso de tomates, pepinos, manzanas,huevos,etc.rellenados con
diversas ensaladas o legumbres se ajusta bien a este criterio
de servicio.

Los adornos son complementos del plato. En el disero del pla-
to se definen solamente los productos que se pueden utilizar co
mo adornos, pero no el lugar en que se colocan; la disposicion
de adornos es el ultimo paso en la confeccion de platos y puede
ayudar mucho a corregir fallas de diseno y montaje del plato.

Los colores de los alimentos desempefian un papel importante en
la presentacién de Tos platos.

En los platos combinados conviene no juntar comestibles del mis
mo color. Si por exigencias del menu se han de servir alimen-
tos pre-cocidos se puede disponer un adorno contrastante entre
ellos.

Colocacion de los manjares.

En la disposicion de los comestibles debe lograrse plasticidad y orden.

- Los alimentos frios, cortados en rebanadas se doblan para ha
cerlos parecer mas voluminosos.

- Los comestibles menudos se disponen en montoncitos hacia To
alto, no se esparcen sobre el plato.

- Los alimentos deben colocarse en forma ordenada, simetrica y

sin mezclarse entre si.

- E1 conjuntc de varios productos en un mismo plato debe dar la
sensacion de orden.

Los platos disenados para darle una apariencia simetrica a los comesti-

bles deben montarse de manera que esta simetria se reproduzca fielmente

en el montaje del plato. Lograr una simetria perfecta en un plato comes-
tible es muy dificil y requiere una absoluta sequridad y 1los productos
apropiados para montar este tipo de plato.
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