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SUMILLA DE LA
ASIGNATURA




Sumilla de la asignhatura

Es una materia basada en el aprendizaje de las diferentes
técnicas de cocina fria, tales como preparaciones gue se sirven
frias con o0 sin cocciones previas. Pertenece al area
gastronomica de la malla de gastronomia y esta en el tercer
nivel de técnicas culinarias.

Competencias
Generales:
e Cooperar para el cumplimiento de los objetivos.
o Cumplir eficientemente con sus practicas.
e Propiciar buenas relaciones humanas.
e Programar el tiempo para cumplir su trabajo.

Basica:
e |dentificar el glosario basico de terminos culinarios.
e Reconocer la mise en place constante y variable.
e Analizar los estandares que debe cumplir para sus
preparaciones.

Especificas:

e Aplicar de manera especifica las tecnicas segun el
estandar establecido.

e Organizar correctamente su mise en place constante y
variable.

e Seleccionar sus géneros de acuerdo a la calidad y cantidad
estandar.

e Elaborar variedad de preparaciones frias y porcion acorde
al tipo de servicio a realizar.

e Aplica temperaturas exactas en el proceso de enfriamiento
de sus productos.

COCINA FRIA

| 10

www.sudamericanoquito.edu.ec



Objetivo de la asignhatura

Analizar las diferentes tecnicas, sabores Yy costumbres
gastronomicas de varios de los paises del continente
americano, identificando la riqueza gastrondOmica de cada plato
elaborado.

Logros de aprendizaje:

e Aplicar de manera especifica las técnicas segun el
estandar establecido.

e Organizar correctamente su mise en place constante y
variable.

e Seleccionar sus géneros de acuerdo a la calidad y cantidad
estandar.

e Elaborar variedad de preparaciones frias y porcion acorde
al tipo de servicio a realizar.

e Aplica temperaturas exactas en el proceso de enfriamiento
de sus productos.

Orientaciones Generales

Estimado Estudiante:

La presente guia esta estructurada de manera ordenada y
técnica, la misma gque establece los temas en unidades y sub
temas desglosados de manera tedrica a fin de complementar la
practica en taller de cocina. Por lo que se recomienda:

e Utilizar la bibliografia basica y secundaria para el
complemento técnico y sustento de actividades
planificadas en la programacion de la asignatura.

COCINA FRIA
| 11

www.sudamericanoquito.edu.ec



e Las unidades estan descritas en relaciobn de orden vy
complejidad relacionada con la planificacion de la
asignatura, por lo que disponen de un cuestionario Yy
solucionario al final, a fin de que el estudiante pueda
autoevaluar su desarrollo y retroalimentar sus
racionamientos en la construccion de su conocimiento.

e Es importante que el estudiante conozca la guia de estudio
y la concatene con planificacion de la asignatura, a fin de
gue este conozca las habilidades, conocimientos vy
actividades a desarrollar en la asignatura, fomentando de
esta manera un control y autocontrol del desarrollo de la
misma.

COCINA FRIA
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UNIDAD 1
COMIDA FRIR




Unidad 1 Cocina Fria
Figura 1
Cocina Fria

COCINA
FRIA

Nota: la figura muestra la clasificacion de los temas a tratar en
cocina fria
Elaborado por: Francisco Jiménez

Tema 1. Generalidades

La cocina fria es un area dentro de la cocina que se encarga
de la preparacion y servicio de alimentos gue se consumen a
temperatura fria, independientemente de si su proceso de
elaboracion incluye coccion. Se trata de un area gue abarca
una amplia variedad de preparaciones que satisfacen una
necesidad gastrondmica, elaborados o preparados por el
"Garde Manger", que es el chef principal de la cocina fria. Esta
area abarca aperitivos, acompanamientos, guarniciones y una
gran variedad de ensaladas.

COCINA FRIA
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Historia

Cuando nuestros antepasados se convirtieron en pastores y
agricultores, desarrollaron las habilidades practicas necesarias
para asegurar un suministro de alimentos relativamente
estable. Esto implicé no solo aprender a domesticar animales y
cultivar cultivos, sino también como preservar esos alimentos.
Los primeros métodos de conservacion probablemente
surgleron por accidente. Por ejemplo, el pescado se salaba en
agua de mar y se dejaba secar en la orilla, donde fermentaba o
se secaba. Las carnes se colgaban cerca del fuego, lo que las
mantenia fuera del alcance de animales carrofieros e insectos.
El ahumado gue las rodeaba las oscurecia, mejoraba su sabor,
las secaba y las conservaba para evitar que se arruinaran.

La evidencia historica muestra que los griegos habian estado
produciendo y consumiendo pescado salado durante muchos
anos antes de transmitir su conocimiento a los romanos. En el
ano 63 A.C., los romanos ya estaban familiarizados con estas
técnicas de conservacion de alimentos.

El escritor griego Estrabon detallo la importancia de la salazén
del pescado en centros de produccion en Espafa y la
existencia de los productores de sal en Crimea. El bacalao,
hecho de la misma manera basica que describid Estrabon,
sigue siendo un alimento importante en las cocinas de todo el
mundo. Las habilidades de conservacion de alimentos y los
Ingredientes necesarios, incluyendo sal, azucar y especias,
fueron muy valorados. Ciudades como la actual Roma vy
Salzburgo fueron fundadas cerca de fuentes de sal. A medida
gue los romanos extendieron su imperio, conquistaron tierras
ricas en una variedad de recursos, incluidos alimentos.

COCINA FRIA
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Ellos trajeron consigo sus propias recetas y formulas para una
variedad de carnes en conserva, pescado y quesos. Como es
el camino de todas esas invasiones, los invasores trajeron su
gusto por alimentos familiares de su hogar. Sin embargo, el
intercambio culinario nunca fue en una sola direccion, las
fuerzas conquistadoras también aprendieron a apreciar las
especialidades locales. Los galos, fueron reconocidos como
habiles domesticadores de cerdos y se hicieron famosos por
SUs jamones Yy tocino en conserva. Estos productos eran
enviados regularmente desde la Galia a Roma y se servian en
los legendarios banquetes de los romanos. Tras la caida del
Imperio Romano, las grandes casas de la Iglesia y la nobleza
en toda Europa mantuvieron vivas tanto las tradiciones
alimentarias locales como las aprendidas de los invasores.

En el siglo Xll, aproximadamente el 80 al 90 por ciento de la
poblacion mundial seguia siendo campesinos rurales. Estos
campesinos trabajaban las tierras de los nobles para cultivar
alimentos y criar animales de granja. Una de las actividades
mas importantes del ano ocurria al final de la temporada de
crecimiento. En ese momento, se cosechaban verduras, frutas
y granos, que luego se preservaban mediante el secado, o
colocandolos en camaras frigorificas, junto con encurtidos,
jaleas y quesos. Las vacas, ovejas y otros animales eran
sacrificados y su carne conservada de diversas maneras:
decapado, salazon, salmuera, curado, secado, envasado en
grasas o ahumado. Una vez preparados, los alimentos podian
almacenarse. El derecho a recolectar, conservar, comercializar
y gravar estos alimentos era un simbolo visible de poder,
riqueza y rango. Durante |la Edad Media, este privilegio
pertenecia a reyes, dugues, senores, monasterios y conventos
de la Iglesia Catdlica.

COCINA FRIA
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Los castillos y las casas senoriales de la nobleza tenian areas
dedicadas al almacenamiento de alimentos, tipicamente
ubicadas en un area bajo el nivel del suelo para mantener los
alimentos frescos. "Garde manger" (literalmente "mantener
comer") era el termino utilizado para identificar esta zona de
almacenamiento, y todavia se usa para indicar una despensa o
lugar para almacenar alimentos frios. El miembro del personal
del hogar conocido como el "cier de la bouche" o mayordomo,
era el responsable de gestionar este almacéen y dispensar
alimentos segun fuera necesario.

Algunas de estas especialidades, como los jamones y quesos,
pasaron a formar parte del comercio entre ciudades y estados.
Junto con el ganado, edificios, sirvientes y joyas, se incluyeron
como dotes Yy tributos, asi como una especie de moneda para
adquirir otros bienes. Finalmente se establecieron reglas que
regian cOmo los comerciantes preparaban y vendian estos
pienes y servicios, con el fin de evitar monopolios y abusos de
orecios. La actividad en si misma estaba claramente definida y
asignada a varios grupos conocidos como gremios. Los
gremios desarrollaron sistemas de formacidon para sus
miembros, llevandolos desde la etapa de aprendizaje hasta la
de oficial y finalmente confiriéndoles el titulo de maestro. A
cada individuo del gremio se le concedié un estatuto que le
otorgaba ciertos derechos especificos.

A finales del siglo XVI, habia aproximadamente dos docenas
de gremios dedicados especificamente a la comida. Estos
gremios se dividian en dos grupos: adguellos que
proporcionaban materia prima y aquellos que proporcionaban
alimentos preparados. Por ejemplo, el gremio de charcuteros
preparaba y vendia productos cocinados hechos con cerdo (la
palabra "charcuteria” se deriva de la raiz francesa que significa

COCINA FRIA
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"cocido carne"). Este gremio conservaba el trabajo practico de
conservar carnes, haciendo tocinos, jamones, salchichas vy
pates.

Existieron numerosas estrategias de restricciones impuestas a
cualquier gremio, y los charcuteros no fueron la excepcion.
Una de sus tacticas condujo al desarrollo de terrinas. A los
charcuteros no se les permitia vender alimentos horneados en
panaderias, por lo que la elaboracion y venta de paté en
croute, es decir, panes de picadillo horneados en pasteleria, no
habria sido permitida segun las restricciones de los
charcuteros. En lugar de dejar de hacer paté, los charcuteros
cocleron el picadillo en una loza de barro (una terrina) en lugar
de masa, y asi se creo el paté en terrina.

Durante la Revolucion Francesa en 1789, la regulacion de los
gremios y su Influencia en las actividades comerciales y
alimenticias fue de gran importancia. Cuanto mas esencial era
el alimento, mas estrechamente estaba regulado, y cuanto mas
lucrativo era el negocio de un gremio, mas probable era que
este se viera tentado a infringir los derechos de otros. Cada
gremio luchaba por proteger sus propios derechos individuales,
lo que llevo a la presentacion de varios casos ante los jueces
para determinar si las actividades de un gremio habian cruzado
la linea hacia las de otro.

_a agitacion en las casas nobles fue enorme durante este
periodo, lo que llevdo a que los nobles abandonaran Francia
para escapar de la guillotina, dejando a su personal domeéstico
a cargo de si mismos. Entre este personal se encontraban los
empleados del hogar, incluyendo chefs y cocineras, que, al
carecer de un contrato formal de gremio propio, encontraron su
lugar cada vez mas en los restaurantes de toda Europay las

COCINA FRIA
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Islas Britanicas.

Al principio, no existia un reconocimiento generalizado ni una
estructura clara para los trabajadores de cocina, ya que no se
habian establecido funciones o areas de especializacion
especificas.

Pasaron varios anos antes de que se hiciera un intento serio
de organizar a los trabajadores de la cocina. Finalmente, el
sistema de brigadas, registrado por Auguste Escoffier, detallo
una cadena logica de comando que puso orden a los rebeldes
arreglos laborales de su eépoca. Aun en la actualidad utilizamos
el sistema de brigadas y nos referimos a las diversas
"estaciones" en la cocina con los nombres asignados por
Escoffier, tales como salsero, rostizador, pastelero y garde
manger.

Cuando el sistema gremial fue abolido oficialmente en 1791,
algunos miembros de los charcuteros se unieron a las filas del
restaurante y del personal de cocina del hotel. Otros
continuaron operando sSus negocios como antes. Las
posiciones de charcutero y garde manger siempre han estado
estrechamente vinculadas, ya que ambas se basan en
conservas en frio de alimentos. En la actualidad, cuando se
utiliza el téermino "garde manger"”, a menudo se entiende gque
incluye el trabajo del charcutero tambien.

El cargo de “garde manger”’, adaptado al entorno de un
restaurante, ha conservado sus tradiciones en la preparacion
de una variedad de conservas y alimentos frios. También ha
ampliado su alcance para Incluir aperitivos, entremeses,
ensaladas, sandwiches, asi como las salsas y condimentos
gue los acompanan.

COCINA FRIA
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El “garde manger” esta involucrado tanto en el servicio a la
carta como en banguetes, recepciones, buffets y en el
suministro fuera del sitio.

Las técnicas necesarias para preparar pates, terrinas,
embutidos y quesos frescos son el dominio particular del garde
manger. Sin embargo, para convertirse en un habil gerente de
garde manger se necesita adquirir una amplia base de
habilidades culinarias, no solo las relacionadas con la
manipulacion de alimentos frios, sino también las necesarias
para preparar comidas calientes, como asar, escalfar, hervir a
fuego lento y saltear carnes, pescados, verduras, cereales y
legumbres.

Precisamente debido a que las habilidades y responsabilidades
son tan amplias, muchos de los chefs mas respetados en la
actualidad Iniciaron sus carreras en el garde manger como
aprendices o comis. Ademas, en los ultimos anos se ha
observado un renacimiento de las practicas mas tradicionales
en la elaboracibn de embutidos y quesos por parte de
proveedores, tanto en comercios minoristas como mayoristas.
Alimentos artesanales como los jamones de estilo campestre,
embutidos, patés y quesos frescos y afejos estan cada vez
mas disponibles tanto para los chefs de restaurantes como
para los cocineros caseros.

Tema 2. Higiene

Una de las formas mas importantes de demostrar orgullo
profesional, es a traves del mantenimiento de la higiene; el
orgullo por la calidad se refleja en la apariencia y los habitos de
trabajo. La higiene deficiente, el aseo personal y el cuidado
personal deficientes, asi como los habitos de trabajo
descuidados, no son motivo de orgullo.
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AUun mas importante, el saneamiento y la seguridad deficientes
pueden ocasionar grandes péerdidas econdmicas. Los malos
procedimientos de manipulacion de alimentos y las cocinas
sucias pueden provocar enfermedades, clientes insatisfechos e
Incluso multas, citaciones y juicios. El deterioro de los
alimentos también eleva los costos, lo que impacta
negativamente en la rentabilidad de los alimentos. Por lo tanto,
mantener altos estandares de higiene y seguridad alimentaria
no solo es una cuestion de orgullo profesional, sino también de
evitar costosos problemas legales y financieros.

Riesgos asociados a la cocina fria

En general, los riesgos asociados a la cocina fria se pueden
clasificar segun su origen en cuatro categorias principales:

1. Peligros biologicos: incluyen bacterias, parasitos, virus y
toxinas que pueden contaminar los alimentos y causar
enfermedades si son ingeridos.

Entre las bacterias mas comunes presentes en los alimentos
se encuentran:

e Salmonella: Esta bacteria suele aparecer en los huevos
crudos y sus productos derivados, como la mayonesa,
carne de aves crudas o insuficientemente cocinadas, como
el pollo.

o Campylobacter: Se transmite principalmente a través de la
carne de pollo, asi como del consumo de pescado poco
cocinado o crudo.

e Escherichia coli: Esta bacteria se encuentra comunmente
en aguas contaminadas.

e Listeria monocytogenes:. Esta bacteria puede observarse
en guesos blandos, leche sin pasteurizar, asi como en
productos ahumados o0 en conserva.
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Dentro de los virus mas comunes tenemos:

e Hepatitis A: Este virus afecta principalmente a los moluscos
cultivados en aguas contaminadas que luego se consumen
sin ser sometidos a un tratamiento térmico.

e Norovirus (anteriormente conocido como virus de tipo
Norwalk): Este virus es comun en las verduras consumidas
crudas, los moluscos bivalvos y las frutas tipo baya.

Como los parasitos mas comunes transmitidos por alimentos
tenemos:

e Taenia solium (tenia del cerdo o tenia armada): En la carne
de cerdo

e Echinococcus granulosus (gusano hidatidico o tenia
equinococo): En los productos frescos

e Echinococcus multilocularis (otro tipo de tenia): En los
productos frescos

e Toxoplasma gondii (protozoos): En la carne de pequenos
rumiantes, cerdo, carne de vacuno, carne de caza (carne
roja y 6rganos)

e Cryptosporidium spp.(protozoos): En productos frescos,
zumo de fruta, leche

e Entamoeba histolytica (protozoos): En los productos
frescos

e Trichinella spiralis (gusano del cerdo): En la carne de cerdo
(provoca la triquinosis)

e Opisthorchiidae (familia de gusanos planos o platelmintos):
En los peces de agua dulce

e Ascaris spp. (pequenas lombrices intestinales). En los
productos frescos

e Trypanosoma cruzi (protozoos): En los zumos de fruta
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2. Peligros guimicos: abarcan metales pesados, pesticidas y
cualquier otra sustancia o compuesto que pueda tener efectos
perjudiciales para la salud si esta presente en los alimentos.

e Antimonio

e« Cadmio

e Cianuro

e Plomo

e Cobre

e ZINC

3. Peligros fisicos: engloban trozos de cristal u otro material
fragil, plastico, metal o cualquier otra sustancia ajena al
alimento que pueda causar dafno fisico si se encuentra en los
alimentos.

4. Peligros Alergénicos: una alergia alimentaria es una
reaccion del sistema inmunitario que ocurre poco despues de
haber ingerido un determinado alimento. Los alergénicos mas
comunes son:

e Mariscos crustaceos, como camarones, langosta vy

cangrejo

e Mani (cacahuate)

e Frutos secos, Como nueces y nueces pecanas

e Pescado

e Huevos de gallina

e Leche de vaca

e Trigo

e SOja

Esta clasificacion es fundamental para identificar y prevenir los
riesgos potenciales en la cadena alimentaria, garantizando la
seqguridad de los alimentos que consumimos.
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Sanidad Alimentaria

Normas Basicas de higiene

Para los trabajadores del sector alimentario, el primer paso en
la prevencidn de enfermedades transmitidas por los alimentos
es mantener una buena higiene personal. Aunque estemos
sanos, nuestra piel, nariz y boca albergan bacterias. Si se les
da la oportunidad de crecer en los alimentos, algunas de estas
bacterias pueden causar enfermedades en las personas. A
continuacion, se detallan los pasos para mantener una buena
higiene personal.

1.No trabajar con alimentos si se tiene alguna enfermedad
contagiosa o infeccion.

2.Banarse o ducharse diariamente.

3. Utllizar uniformes y delantales limpios.

4.Cubrir el cabello con una red o un gorro, asegurandose de
gue esté bien sujeto.

5.Mantener recortado y limpio el bigote y la barba, o
preferiblemente, estar bien afeitado.

6.No usar joyas como anillos, pendientes largos, relojes o
pulseras, y evitar las perforaciones faciales; en caso de
tenerlas, no tocarlas.

/.Lavarse las manos y las partes expuestas de los brazos
antes de comenzar a trabajar, y con la frecuencia
necesaria durante la jornada laboral, lo que incluye:

- Des
- Des
- Des

DUés d
NUES O

NUEésS o

e comer, beber o fumar.
e usar el bano.
e tocar o manipular cualquier objeto que pueda

estar contaminado con bacterias.
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8. Al toser o estornudar, cubrase la boca y la nariz con un
panuelo desechable o con el codo, luego lavese las manos.

9. Evite tocar su cara, 0jos, cabello y brazos con las manos.

10. Mantenga las unas limpias y cortas, y evite el uso de
esmalte de unas.

11. No fume ni mastique chicle mientras esté trabajando.

12. Cubra cualquier corte o llaga con vendajes limpios. Si la
llaga esta en las manos, use guantes.

13. Evite sentarse en las mesas de trabajo.

Directrices para el uso de guantes desechables

1.Lavese las manos antes de ponerse los guantes o cuando
se cambie a otro par. Los guantes no reemplazan el lavado
de manos adecuado.

2.Deséchese |los guantes, lavese las manos y cambiese por
un par de guantes limpios despues de manipular un
alimento y antes de comenzar a trabajar en otro, en
particular, después de manipular carne cruda, aves o
mariscos. Los guantes son de un solo uso.

3.Cambie a un par de guantes limpios cada vez que los
guantes se rasguen, ensucien o contaminen por el contacto
con una superficie insalubre. El proposito de usar guantes
es evitar la contaminacion cruzada.

Almacenamiento

Las siguientes reglas de almacenamiento seguro de alimentos
tienen dos propositos:

e Prevenir la contaminacion de los alimentos.
e Prevenir el crecimiento de bacterias que ya pueden estar
en los alimentos.
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El control de la temperatura es una parte importante del
almacenamiento de alimentos. Los alimentos perecederos
deben mantenerse fuera de la "zona de peligro" de alimentos
(entre 41 °F y 135 °F (5 °C y 57 °C)) tanto como sea posible,
ya que estas temperaturas favorecen el crecimiento bacteriano.

Regla de las cuatro horas

Los alimentos se manipulan en muchas etapas entre el
momento en gue se reciben y el momento en que finalmente
se sirven. Para proteger los alimentos y mantenerlos seguros,
siga la regla de las cuatro horas: No permita que los alimentos
permanezcan en la "zona de peligro” de alimentos durante un
total acumulativo de mas de 4 horas entre recibirlos y servirlos.

Por ejemplo, imagine un alimento que se deja en el muelle de
carga durante 30 minutos antes de ser puesto en camara
frigorifica, se retira del almacén y se deja en la mesa de trabajo
durante una hora antes de ser preparado, y finalmente se
cocina a baja temperatura para que se tome 3 horas para
alcanzar una temperatura interna segura.

Esta comida ha pasado un total de 4 1/2 horas en la zona de
peligro y debe considerarse insegura. Para cumplir con esta
regla, los cocineros deben mantener registros precisos de
todos los tiempos que los alimentos pasan en la Zona de
Peligro de Alimentos.

Recepcion

1. La manipulacion segura de alimentos comienza en el
momento en que se descargan los alimentos del camidon de
reparto. Mantenga el area de recepcion limpia y bien iluminada.
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2. Inspeccione todas las entregas. Trate de programar las
entregas fuera de las horas pico para permitir el tiempo
adecuado para inspeccionar los articulos. Trate de programar
las entregas para que lleguen de una en una.

3. Rechace envios o partes de envios que estén dafiados o
gque no estén a la temperatura adecuada. Los alimentos
congelados no deben mostrar signos de haber sido
descongelados y vueltos a congelar.

4. Etiguete todos los articulos con la fecha de entrega o una
fecha de caducidad.

5. Transfiera los articulos inmediatamente al lugar de
almacenamiento adecuado.

Almacenamiento de alimentos secos

El almacenamiento de alimentos secos se refiere a aquellos
alimentos que probablemente no apoyen el crecimiento
bacteriano en su estado normal. Estos alimentos incluyen:

e Harina

e AzUcar y sal

e Cereales, arroz y otros granos

e Frijoles y guisantes secos

e Cereales preparados

e Panes y galletas

e Aceites y mantecas

e Alimentos enlatados y embotellados (sin abrir)

Es importante guardar los alimentos secos en un lugar fresco y
seco, lejos del piso, lejos de la pared y no debajo de una linea
de alcantarillado para mantener su calidad y seguridad
alimentaria.
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Almacenamiento en congelador y descongelacion adecuada

Es importante mantener todos los alimentos congelados a 0 °F
(-18 °C) o menos. Ademas, es importante mantener los
alimentos congelados bien envueltos o0 empaguetados para
evitar guemaduras por congelacion, etiquetar y fechar todos los
articulos, y descongelar correctamente los alimentos
congelados.

Para la descongelacion, se pueden utilizar los siguientes
metodos:

e En un refrigerador, para que la comida mantenga una
temperatura de 41°F (5°C) o menos.

e Bajo agua corriente fria, siempre gue la temperatura del
agua sea de 70 °F (21 °C) o menos. En el caso de los
alimentos listos para comer, ninguna parte del alimento
puede superar los 41 °F (5 °C).

e En un horno de microondas, pero solo si el articulo se va a
cocinar o servir de inmediato.

Sanidad en la Manipulacion de alimentos

1. Comience con alimentos Ilimpios Yy saludables de
proveedores acreditados. Siempre gue sea aplicable, compre
carnes, aves, pescado, productos lacteos y huevos
Inspeccionados por el gobierno.

2. Manipule los alimentos lo menos posible. Utilice pinzas,
espatulas u otros utensilios limpios en lugar de manos cuando
sea practico.

3. Utilizar equipos y mesas de trabajo limpios y desinfectados.
4. Limple y desinfecte las superficies y el equipo de corte
despues de manipular aves, carnes, pescados, o huevos y
antes de trabajar en otro alimento.
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5. Coloque solo alimentos y cuchillos sanitarios u otras
herramientas en las tablas de cortar. No coloque recipientes de
comida,

cajas de herramientas o libros de recetas, por ejemplo, sobre
tablas de cortar, ya que es probable gue la parte inferior de
estos articulos no sea higiénica.

6. Limpie sobre la marcha. No espere hasta el final de la
jornada laboral. Mantenga panos Ilimpios Yy solucion
desinfectante a mano en su estacion de trabajo y utilicelos con
frecuencia.

/. Lave bien las frutas y verduras crudas.

8. Cuando sague alimentos del refrigerador, no sague mas de
lo que pueda procesar en

1 hora.

9. Mantenga los alimentos tapados a menos gue vaya a
usarlos inmediatamente.

10. Limite el tiempo que los alimentos pasan en la Zona de
peligro de alimentos. Observa la regla de las cuatro horas.

11. Cocine los alimentos a las temperaturas internas minimas
de coccion.

12. Pruebe los alimentos correctamente. Con un cucharon u
otro utensilio para servir, transfiera una pequena cantidad de
comida a un plato pequeno. Luego pruebe esta muestra con
una cuchara limpia. Después de la degustacion, no vuelva a
utilizar ni el

plato ni la cuchara. Envielos a la estacion de lavado o, si usa
desechables, deséchelos.

13. Hierva las sobras de jugos, salsas, sopas y verduras antes
de servir.

14. No mezcle las sobras con alimentos recien preparados.

15. Enfrie todos los ingredientes para ensaladas de proteinas y
ensaladas de papa antes de combinarlos.
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16. Enfrie y enfrie los alimentos rapida y correctamente, como
se explica en la siguiente seccion. Enfrie las natillas, los
rellenos de crema y otros alimentos peligrosos lo mas rapido
posible vertiéndolos en recipientes poco profundos vy
desinfectados, cubriéndolos y refrigerandolos. No apile las
sartenes.

Tema 3 Aplicaciones de Cocina Fria
Mantequillas

Figura 2.
Mantequillas

Mantequillas

Compuestas

* Mm 80% grasa max 15% agua * Necesar1o separar solidos de la leche
» Mantequilla cruda que se queman a los 150°C.
* Mantequilla pasteurizada -> ¢ sal/ s * Absorcion ﬁﬂiﬂﬂﬂ{ﬁ!ltﬂ de

sal compuestos aromaticos liposolubles.
» Mantequilla fermentada * Debe usarse en ese mstante o
* Color se debe a los carotenos de la congelar.

nata. « Se usan como salsas que funden
* Proceso: romper globulos de grasa sobre un geénero o para saltear.

separar dos materias/
amasar/moleculas de 10
micrometros

Nota: La figura 2 muestra como es la estructura y composicion
de las mantequillas.
Elaborado por: Francisco Jiménez

Aderezos/ Emulsiones

Los aderezos se sirven con mucha mas frecuencia en los
menus modernos gue nunca antes, en parte debido a la
popularidad de compartir platos de comida y pasar los
aderezos alrededor de la mesa.
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En muchos casos, los aderezos tienden a ser intercambiables,
siendo la unica diferencia real su viscosidad. Esta versatilidad
permite al chef utilizarlos de diversas formas en el menu.

El departamento de garde manger utiliza una variedad de
salsas frias importantes, ademas de los aderezos comunmente
servidos con ensaladas.

Figura 3.
Aderezos

-Gotas de aceite
suspendidas en un

- Gotas de aceite

liquido que se suspendidas en
mantienen unidas por liquido que tienden a
la presencia de separarse. (3:1 aceite
moleculas / solucion acuosa)

tensioactivas.
-Termorreversibles

-Mayonesa se
denomina cuando
tiene mas de un 8%
de yemas.

Nota: la figura muestra la clasificacion de los aderezos.
Elaborado por: Francisco Jiménez

Ajies

El aji es un producto milenario y esencial en la comida
ecuatoriana, presente en todas las mesas del pais. Se utiliza
para realzar sabores y humedecer platos tipicos, aportando un
sabor uUnico. Las salsas de aji varian segun la region y se
combinan con productos nativos como chochos, tomate de
arbol, pepa de zambo y mani.
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En Ecuador, existen varios tipos de aji, denominados por su
apariencia o nivel de picante, como ratdon, una de pava, rocoto,
platano amarillo, cerezo y el criollo. La capsaicina es la
sustancia guimica responsable de su picor y de provocar una
sensacion placentera al ser consumido.

El aji es un fruto con tallo lenoso que crece en forma de
arbusto. Sus flores son de color blanco o verdoso. El fruto es
una baya que puede variar en color y tamano, con forma
esférica, cubica o redonda, y contiene aceites esenciales. En
Su Interior, tiene un hueco y semillas que contienen alcaloide
piperina, que le da su sabor picante. Ecuador tiene una gran
diversidad de flora y fauna, lo que se refleja en la variedad de
salsas picantes en cada region del pais, con ingredientes
distintivos de cada zona.

Partes del aji

El fruto del aji tiene 4 partes importantes, que son la piel, la
pulpa, la placenta y las semillas, y cada una de estas,
contienen capsaicina en diferentes porcentajes, este grafico,
iIndica en general la anatomia del aji, pero dependiendo de la
especie se observa que el porcentaje de capsaicina es menor
o mayor. (Lema, 2018)

Figura 4.
Partes del Aji

Pulpa

LS

Placenta

827

Semillas
0.45

mg/100 g

Piel

ol b

mg,/ 100g

Nota: la figura muestra las partes del aji.
Tomado: Lema 2018.
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Ensaladas

Desde los primeros dias de la preparacion de ensaladas, su
nombre ha sido otorgado en reconocimiento a sus ingredientes
principales o en honor a un individuo para quien fue creada la
ensalada. Aunque el nombre puede tener cierto significado, la
importancia real radica en su composicion y en la evaluacion
de sus puntos de calidad. Una ensalada puede ser analizada
en funcion de su estructura, contenido y su valor saludable. El
chef o gerente de garde manger debe considerar las siguientes
variables al valorar la creacidon y presentacion de ensaladas.

Las ensaladas tradicionalmente se han estructurado con los
siguientes elementos durante cientos de anos. Estas partes
son fundamentales para la mayoria de las ensaladas, aunque
pueden no estar presentes en todas. Su uso esta sujeto en
gran medida a las necesidades del evento culinario y a la
opinidn del chef. Las cuatro partes basicas son: la base, el
cuerpo, el aderezo y la guarnicion.

Base: La base sirve como fundamento sobre el cual se
construye la ensalada y como lienzo que enmarca el resto de
los ingredientes. Desde un punto de vista funcional, la base
define la presentacion de la ensalada, a menudo cubre el
cuerpo de la ensalada y recoge y retiene el exceso de aderezo.
Algunas bases comunes incluyen hojas de lechuga, chiffonade
de lechuga, arroz, fideos, gajos de pina y mitades de aguacate.

Cuerpo: El cuerpo es la parte mas importante y el punto focal
de la ensalada, y se coloca sobre la base. Generalmente
representa la parte mas sustancial de la ensalada y a menudo
le da nombre a la misma.
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Ejemplos del cuerpo de la ensalada incluyen ensalada de atun,
ensalada de mariscos, ensalada de frutas y ensalada de pato
ahumado.

Aderezo: El aderezo se utiliza para humedecer y dar sabor a
los demas ingredientes, mejorando asi el cuerpo de la
ensalada. Puede agregar un sabor sustancial a ensaladas
suaves, contrastar con los sabores existentes o realzar
delicadamente los sabores dominantes que se encuentran en
las ensaladas. Los aderezos se pueden servir al lado (a
menudo a peticion de clientes preocupados por su dieta),
rociarse sobre el cuerpo o mezclarse con la ensalada.
Ejemplos comunes incluyen mayonesa, vinagreta, aderezo de
gueso azul, aderezo de semillas de amapola y aderezos
hervidos."

Guarnicion: la guarnicion tiene como proposito afladir contraste
en sabor, textura, color, altura y aroma al cuerpo de una
ensalada. Las primeras ensaladas verdes solian ser adornadas
con aros de manzana especiados, ramitas de perejil, aceitunas
negras, gajos de tomate y picatostes en cubos. A pesar de su
funcionalidad, les faltaba imaginacion e intensidad.

Figura 5.
Estructura de la ensalada

Garnish

J __—Dressing

Body

Nota: La figura muestra la estructura de una ensalada.
Tomado: Lema 2018.
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Ceviches

El ceviche o cebiche es un plato con un origen controvertido,
ya gue se cree gue puede tener influencias arabes, polinesias
0 Incas. Lima ha sido una ciudad que ha Impulsado vy
convertido al ceviche en su plato emblema. Los distintos tipos
de ceviches alrededor de la costa del Pacifico estan
Influenciados por los productos locales y el intercambio cultural
a lo largo de la historia. Este plato es comun tanto en
Latinoamérica como en Asia, con variantes como el Poisson
Cru de Tahitl, el YuiSa de China y el ceviche con aguacate de
Mexico, entre otros. La variedad de ceviches en los paises que
lindan con el Pacifico es impresionante.

A lo largo de la costa ecuatoriana se pueden encontrar
ceviches hechos con diferentes productos del mar, como
pescado, moluscos y crustaceos. Cada localidad tiene su
receta heredada que le da un valor agregado a este plato
tradicional. Por ejemplo, el ceviche de concha es
representativo de la provincia de Esmeraldas, mientras que el
ceviche de pescado es mas reconocido en Manabi. Aungue el
ceviche no es originario del Ecuador, es uno de los platos mas
conocidos en el pais. (Valencia, 2016)

Aspic

Los chaud-froids se elaboran anadiendo gelatina a una salsa
caliente, como demi-glace, bechamel, o velouté. El término
"chaud-froid" significa "frio y calor", haciendo referencia a la
forma en que se prepara la salsa para su uso. Se calienta
sobre un bano Maria hasta el punto en que fluye facilmente. A
continuacion, se enfria sobre un bano de agua helada hasta
gue la gelatina se haya espesado y la salsa comience a
adherirse a los lados del bol.
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Luego, la salsa se utiliza para recubrir una variedad de
articulos, desde platos hasta papeletas.

Las salsas de cobertura transparente, conocidas como aspics,
se elaboran clarificando caldos, jugos o esencias y anadiendo
suficiente gelatina para lograr el efecto deseado de firmeza. Se
puede servir con un cucharon o verter el aspic sobre la
solicitud deseada. El aspic es una de las salsas de
recubrimiento mas versatiles utilizadas en garde manger. Se
puede utilizar para sellar un plato, dandole una apariencia casi
COMO un espejo para agregar a la presentacion del plato
elementos como hojas de hierbas, rodajas de uva o verduras
cortadas en una variedad de formas. Estos elementos se
pueden incrustar en el aspic antes de que se congele. El aspic
se puede cortar en formas y usarse como una sabrosa y
decorativa guarnicion. También se utiliza frecuentemente para
sellar un articulo comestible, como el paté en crodlte, tanto
despues de hornearlo para sellar todos los espacios de aire,
como despueés de cortarlo.

Terrinas

Las terrinas, abreviatura de un plato conocido clasicamente
como pateé en terrina, son tradicionalmente mezclas de picadillo
cocidas en un molde de barro con tapa hermética. Este plato
recibe su nombre por el material utilizado para hacer el molde,
gue solia ser exclusivamente loza de barro sin esmaltar o
terracota. En la actualidad, los moldes para terrinas se fabrican
a partir de materiales como acero Inoxidable, aluminio,
ceramica, hierro fundido esmaltado, plastico apto para horno o
loza vidriada. Estos materiales son mas duraderos y sanitarios
gue la loza sin esmaltar, que solia ser la preferida por los
charcuteros.
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Los moldes para terrinas también vienen en una variedad de
formas, Incluyendo triangulares, semicilindricas Yy
trapezoidales.

Galantinas

Las galantinas, tal como las conocemos, han sido populares
desde la época de la Revolucion Francesa (1789-1799). El
chef de la casa del marqués de Brancas, el seior Prévost,
comenzo a elaborar este sabroso plato frio con aves de corral
cocidas a la piel del ave, escalfadas en un rico caldo y
conservadas en estado natural con gelatina. El origen del plato
parece relativamente directo. Los origenes de la palabra, sin
embargo, son menos obvios. Segun Larousse Gastronomique,
el término deriva principalmente de una antigua palabra
francesa para pollo: geline o galine. Segun esta fuente, la
asociacion con el pollo es tan especifica que, por si sola, la
galantina presupone pollo, a menos que se especifique lo
contrario en el titulo. Otros expertos han promovido la idea de
gue galantina probablemente proviene de la palabra gelatina, y
gue la ortografia actual reemplaza gradualmente otras formas
de la palabra, como galentyne, galyntyne, galandyne vy
galendine.

Dos términos adicionales, ballotine y dodine, tambien se
utilizan de la misma manera que galantina. Los ballotines se
pueden servir frios o calientes. Los dodines, elaborados
normalmente con carne de ave, especialmente el pato y el
ganso, son bastante similares a las galantinas, excepto que se
tuestan en lugar de escalfarse y siempre se sirven calientes.
Los rollitos se diferencian de las galantinas en que estan
enrollados en una gasa o una envoltura de plastico, no en la
“carcasa” de piel natural que presentan las galantinas.
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Otra distincion entre los dos articulos es que, si bien las
galantinas estan firmemente asociadas con las aves de corral,
las galantinas no tienen tal identidad. En cambio, los rollitos se
elaboran a partir de una amplia gama de productos basicos,
Incluido el fole gras o la carne picada de muselina hecha de
pescado o aves.

Muselina

Una muselina es una mezcla similar a una mousse, pero con
diferencias en dos areas: (1) el uso de ingredientes crudos o
cocidos y (2) el método de unidn. Las muselinas utilizan
iIngredientes crudos que requieren coccion, a veces con
panadas o claras de huevo, que también ayudan en el proceso
de unidon. Por otro lado, las mousses se elaboran con
Ingredientes cocidos gque solo requieren union, generalmente
con gelatina, mediante refrigeracion. Las muselinas se utilizan
a menudo como relleno o se forman en bolas de masa de
forma ovalada llamadas guenelles.

Carnes frias que se sirven crudas

El método basico para poder realizar el consumo de ciertos
géneros carnicos como la res, el pescado y en ciertas culturas
el cerdo y los mariscos es un principio basico que se conoce
como la acidificacion de los alimentos, este proceso consiste
en la exposicion de los géneros a un medio acido acuoso, en el
cual se deja reposar en condiciones higiénicas adecuadas para
gue la mezcla acida pueda actuar sobre las fibras de los
alimentos haciéndolos mas suaves Yy digeribles con el
ablandamiento de las fibras. En algunos casos este proceso
también resulta ser un método de conservacion de los
alimentos, asi como también el realce de sabor del género y su
terneza final.
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A continuacion, se refieren algunas de las preparaciones de la
cocina clasica mundial donde se aplica dicho procedimiento de

acidificacion.

Figura 6.
Carnes Frias

Camnes Crudas y |
Curados

Tataki (origen
Japones)

Roast Beef (origen
britanico)

Sashmi (Origen
Japones)

Carpaccio (origen
Italiano)

Graviax (origen
escandinavo)

Embutidos (origen
con mfluencia
romana, filipma y
europea)

Curados (origen
egipcio y Persa)

Tecnica de cocina que
consiste en pasar una pieza
entera de pescado o carmne
por la sartén durante poco
tiempo y con fuego muy
VIVO

es una carne asada.
condimentada y servida en
lonchas. ya sea templada o
fria.

Consiste en pescados crudos
y/o mariscos cortados de
manera fina, aunque no tanto
como en el carpaccio.

Consiste en laminas muy
finas de carne cruda.
usualmente de ternera.
aderezadas con aceite de
oliva. sal, zumo de limon y
otros condimentos.

Consiste en salmon crudo
tradicionalmente se marina
con sal. azucar v eneldo.

Se preparan mediante la
mezcla de carne picada con
condimentos. especias y
otros ingredientes, los cuales
se introducen en tripas
naturales o artificiales

Metodo de conservacion de
alimentos que implica el uso
de sal, azucar, especias y a
veces otros ingredientes,
para preservar y realzar el
sabor de la carne. pescado.

Nota: la figura muestra las carnes crudas y curados mas

comunes.

Elaborado por: Francisco Jiménez.
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Sanduches

Los sanduches pueden variar desde delicados bocadillos de té
servidos en tapetes hasta el pan bagnat, tradicionalmente
servido envuelto en papel en los puestos de los mercados
abiertos del sur de Francia. Puede ser un elegante bocado de
fole gras servido sobre brioche tostado como amuse-gueule
(tambien conocido como amuse-bouche) o un Reuben asado
sobre centeno servido con ensalada de patatas y pepinillos.
Puede seleccionar entre diversas tradiciones culinarias, desde
el “smgarrebragd” escandinavo hasta los favoritos regionales
estadounidenses como el “po'boy, la bruschetta y panini
italianos”, asi como los tacos y burritos mexicanos. Lo que
unifica el concepto de sanduche en todos los casos es un
relleno sabroso que se sirve sobre o dentro de pan o un
envoltorio similar. Una combinacidon deliciosa y versatil que se
adapta a una amplia variedad de gustos y tradiciones
culinarias.

Conoceras mas sobre los siguientes estilos de sanduches:
e Sanduches calientes, incluso a la patrrilla.
e Sanduches frios.
e Bocadillos y sanduches de té.

- Los sandwiches calientes pueden tener un relleno caliente,
como las hamburguesas o el pastrami. Otros son hechos a la
parrilla, como el sandwich Reuben. En algunos casos, como el
sandwich de cerdo desmenuzado a la parrilla, se coloca un
relleno caliente sobre el pan y el sandwich se cubre con una
salsa picante.

- Los sanduches frios incluyen versiones estandar estilo
delicatessen hechas con carnes en rodajas o ensaladas
aderezadas con mayonesa. Los sandwiches club, también
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conocidos como sandwiches de tres pisos, podrian incluirse

también en esta categoria.

- Los bocadillos y los sandwiches de té son articulos delicados

aproximadamente dos bocados promedio.

Autoevaluacion de la Unidad 1

nechos con pan de grano fino, sin corteza y cortados con
orecision en formas y tamanos que se pueden comer en

. . . . - .
1.Responda las siguientes afirmaciones con “V” si es
(11 1 . .
verdadera, o “F” si es falso:
Argumento Respuesta
1. Los primeros métodos de conservacion nacieron por accidente. ()
2. Las técnicas necesarias para preparar patés, terrinas, embutidos y quesos frescos son el ()
dominio particular del garde manger.
3. Los peligros bioldgicos abarcan metales pesados, pesticidas y cualquier otra sustancia o
compuesto que pueda tener efectos perjudiciales para la salud si esta presente en los ()
alimentos.
4. Los peligros quimicos engloban trozos de cristal u otro material fragil, plastico, metal o
cualquier otra sustancia ajena al alimento que pueda causar dano fisico si se encuentra en ( )
los alimentos.
5. No trabajar con alimentos si se tiene alguna enfermedad contagiosa o infeccién es una ()
norma basica de higiene.
6. El propdsito de usar guantes es evitar danar nuestras manos en la manipulacion de ()
alimentos.
7. El fruto del aji tiene 4 partes importantes, que son la raiz, hojas, flores y pistilos. ( )
8. Las cuatro partes basicas de una ensalada son: la base, el cuerpo, el aderezo y la ()
guarnicion.
9. Las salsas de cobertura transparente, conocidas como aspics, se elaboran clarificando
caldos, jugos o esencias y anadiendo suficiente gelatina para lograr el efecto deseado de ( )
firmeza.
10. Las muselinas utilizan ingredientes crudos que no requieren coccion ( )
11. El tataki tiene origen Hindu y consiste en pasar una pieza entera de pescado o carne ()
por la sartén durante poco tiempo y con fuego muy vivo
12. Lo que unifica el concepto de sanduche en todos los casos es un relleno sabroso que se ()
sirve sobre o dentro de pan o un envoltorio similar
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Unidad 2 Carniceria

Tema 1. Generalidades

La carniceria ha desempefiado un papel crucial en
gastronomia a lo largo de la historia, ya que ha proporcionado
0s Ingredientes fundamentales para una amplia variedad de
nlatos.

La historia de las carnicerias se remonta a la antigtiedad,
cuando los seres humanos comenzaron a cazar y a criar
animales para obtener carne. Algunos puntos importantes
sobre la historia de las carnicerias:

e Origenes antiguos: En las sociedades antiguas, la caza y
la recoleccion de carne eran fundamentales para la
supervivencia. Con el desarrollo de la agricultura y la
domesticacion de animales, las comunidades comenzaron
a criar ganado, cerdos, ovejas y otros animales para
obtener carne.

« Edad Media y Renacimiento: Durante la Edad Media, las
carnicerias se  convirtieron en  establecimientos
iImportantes en las ciudades y pueblos, donde se vendia
carne fresca. En el Renacimiento, estas tiendas se
formalizaron alun mas, con regulaciones y normativas para
garantizar la calidad de la carne.

e Revolucion Industrial: Con la llegada de la Revolucion
Industrial, las carnicerias experimentaron cambios
significativos. La refrigeracion, el transporte ferroviario y
otras innovaciones permitieron una distribucion mas
amplia de la carne.

e Siglo XX: En el siglo XX, las carnicerias evolucionaron
para incluir procesos de envasado al vacio, instalaciones
de procesamiento de carne a gran escala y normativas
sanitarias mas estrictas.
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Al calentar las grasas, comienzan a descomponerse vy, Si se
calientan lo suficiente, pueden deteriorarse rapidamente y
comenzar a humear. La temperatura en la que esto ocurre se

denomina punto de humo y varia segun e
estabilidad de una grasa, es decir, su alto

tipo de grasa. La

ounto de humo, es

una consideracion importante en la fritura profunda.

Aqui hay algunos aspectos importantes de la historia de la

carniceria en la gastronomia:

e Diversidad de cortes. Las carnicerias ofrecen una amplia

gama de cortes de carne, lo que ha permitido a los
cocineros experimentar con diferentes técnicas de
preparacion y coccion. Desde chuletas y filetes hasta
costillas y carne picada, la carniceria ha sido el punto de
partida para la creacion de platos emblematicos.
Desarrollo de recetas tradicionales: Muchas recetas
tradicionales de I|la gastronomia mundial se han
desarrollado en torno a cortes especificos de carne gque se
encuentran en las carnicerias locales. Por ejemplo, el
bistec a la parrilla, el estofado de cordero y el ragu de
ternera son solo algunas de las preparaciones que han
surgido gracias a la disponibilidad de carne en las
carnicerias.

Innovacion en la cocina: La disponibilidad de cortes de
carne fresca y de calidad en las carnicerias ha impulsado
la innovacion en la cocina. Desde la creacion de platos
gourmet hasta la experimentacion con técnicas de
ahumado y curado, la carniceria ha sido un punto de
partida para explorar nuevas fronteras gastronomicas.
Relacion con la agricultura y la ganaderia: La historia de la
carniceria en la gastronomia también esta estrechamente
relacionada con la agricultura y la ganaderia. La cria
selectiva de animales para obtener cortes de carne
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especificos ha influido directamente en la diversidad de
opciones disponibles para los cocineros y amantes de la
gastronomia.

En resumen, la carniceria ha sido un pilar fundamental en la
evolucion de la gastronomia, proporcionando los ingredientes
basicos para innumerables recetas y contribuyendo a la
diversidad culinaria en todo el mundo.

Tema 2. Carnes Composicidn y estructura

El tejido muscular consta de cuatro componentes principales:
agua, proteinas, grasas Yy pequeno porcentaje de
carbohidratos.

Agua

e EI agua representa aproximadamente el 75% del tejido
muscular.

e La contraccion puede ser un problema al cocinar carne
debido a la alta proporcion de agua. La pérdida excesiva
de humedad conlleva a carne seca, pérdida de peso y de
ganancias.

Proteina
e La proteina es el nutriente mas abundante en la carne,

representando alrededor del 20% del tejido muscular.

e Al calentarse, la proteina se coagula, volviendose mas
firme y perdiendo humedad. Esta coagulacidon esta
relacionada con la coccion.

Grasa
e Despues de la coagulacion de la proteina, la aplicacion de

calor mas alto endurece la grasa.
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e La grasa representa hasta el 5% del tejido muscular,
pudiendo rodear los musculos en mayor proporcion en

algunos cortes.

e A pesar de las preocupaciones dietéticas y de salud, una
clerta cantidad de grasa es deseable por su jugosidad,
ternura y sabor.

Carbohidrato
e La carne contiene una cantidad muy pequena de
carbohidratos, pero juegan un papel necesario en la
reaccion de Maillard, que es crucial para lograr el sabor vy
la apariencia deseados al dorar la carne.

Dentro de la estructura tenemos:

Fibras Musculares

La carne magra esta compuesta por fiboras musculares largas
y delgadas unidas en haces, las cuales determinan la textura o
el grano de un trozo de carne.
e Carne de grano fino: compuesta por pequeinas fibras
unidas en pequenos paquetes.
e Carne de textura gruesa: contiene fibras grandes.

Tejido Conectivo

| as fibras musculares estan unidas en una red de proteinas
lamada tejido conectivo, y cada fibra muscular esta cubierta
por una vaina de tejido conectivo. El cocinero debe
comprender el tejido conectivo, ya que es resistente y afecta la
terneza de la carne.
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Caracteristicas del tejido conectivo
e Carne rica en tejido conectivo proviene de regiones mas
musculosas o de animales mas viejos.
e L0os musculos mas ejercitados tienen mas tejido conectivo,
como los musculos de las piernas.
e La carne de animales jovenes es mas tierna que la de
animales viejos.

Las carnes ricas en tejido conectivo se pueden hacer mas
tiernas utilizando técnicas de coccidon adecuadas.

Tipos de Tejido Conectivo

Colageno:.

e La coccion lenta y prolongada en presencia de humedad
descompone o disuelve el colageno convirtiendolo en
gelatina y agua.

e La coccion prolongada con calor seco puede evaporar
demasiada humedad, por lo que los métodos de coccion
con calor huUmedo a bajas temperaturas son mas efectivos.

e Factores que ablandan el colageno: acido, enzimas y
ablandadores.

Elastina: Los animales mayores tienen una mayor proporcion
de elastina que los animales mas jovenes. La elastina no se
descompone al cocinar. El ablandamiento se puede lograr solo
eliminando la elastina (cortando los tendones) y rompiendo
mecanicamente las fibras, lo cual se puede lograr de las
siguientes maneras:

e Golpear y cortar en cubos (como en filetes en cubos).

e Molienda (para la preparacion de hamburguesas).

e Cortar la carne cocida en rodajas muy finas contra el grano

(como en el asado de Londres).
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Figura 7.
Estructrua de la carne

ey © MUSCULO

™= FIBRAS MUSCULARES

Nota: la figura muestra la estructura de la carne
Tomado: Varios Autores 2011 Modernist Cuisine The cooking
LabManager

Tema 3. Fisiologia y Bioquimica de la faena

Determinacion de la calidad de la carne

Existen tres propiedades fundamentales que determinan la
calidad de la carne: textura, color y sabor. La carne magra esta
compuesta por aproximadamente 75% de agua, 20% de
proteina y 5% de grasa, y contiene diversos compuestos
presentes en tres tipos de tejido: muscular, conectivo y
adiposo.

Textura
e Tejildo muscular: compuesto por fibras que se ven
afectadas por el ejercicio y el crecimiento del animal.
e Tejido conectivo: contiene colageno, una proteina animal
gue es menos soluble a medida que el animal crece.
e Tejido adiposo: proporciona marmoleo y es termo-soluble.
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Color

e Tejido muscular: el color puede variar entre rojo y blanco,
Influenciado por el pigmento proteico globina y el nivel de
oxigeno en el tejido.

e Tejido conectivo: tiende a tener un color blanco plateado.

e Tejido adiposo: su color es blanco, y puede estar
distribuido en forma delgada en la superficie o entre las
fioras musculares.

Sabor

El sabor de la carne esta influenciado por la alimentacion del
animal, su composicion organoléptica, y logicamente el trato
gque se le va dar desde su faenamiento hasta su coccion o
proceso culinario.

Proceso del Sacrificio Animal
El animal debera ser sacrificado con el menor sufrimiento
posible.

El estrés debe evitarse, ya que los musculos vivos consumen
glucogeno, lo que puede llevar a la acumulacion de acido
lactico y a la reduccion de la actividad enzimatica, lo que
resulta en la pérdida de fluidos. Durante el aturdimiento y la
etapa de sacrificio, es crucial evitar cortes negros y la
coagulacion para garantizar la calidad de la carne. La calidad
de la carne esta estrechamente relacionada con el proceso de
sacrificio, incluyendo la muerte por desangrado en posicion
vertical.

Rigor Mortis

El rigor mortis, que marca el inicio del proceso de maduracion,
comienza aproximadamente entre una hora y dos horas y
media después del sacrificio. Durante este periodo, las fibras
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musculares se contraen vy los filamentos de proteinas se unen
entre si. La duracidon de este proceso dependera de la especie
sacrificada. Es necesario colgar los animales sacrificados en
posicion vertical para que la gravedad reduzca la rigidez vy
debllite la estructura muscular.

Maduracion

La maduracion de la carne implica procesos quimicos lentos,
gue, en el caso de carnes con grasas Iinsaturadas, deben ser
consumidas pronto, ya que tienden a volverse rancias. La
carne de bovino es la que puede madurarse durante mas
tiempo, incluso por meses.

Durante la maduracion de Ila carne, se produce Ila
transformacion de macromoléculas en sus unidades
estructurales: las proteinas se transforman en aminoacidos
simples, el glucdgeno en glucosa, el ATP en IMP, y la grasa en
acidos grasos aromaticos. Esto da como resultado cortes de
carne mas tiernos.

Las enzimas calpainas y catepsinas juegan un papel crucial en
este proceso. Las calpainas debilitan las proteinas que
contraen las fibras musculares, mientras que las catepsinas
deblilitan las fibras de colageno en el tejido conectivo, evitando
la contracusacion y haciendo que la carne pierda menos
humedad al cocinarse.

Es importante tener en cuenta gue la desnaturalizacion de las
calpainas ocurre a 40°C, mientras que la desnaturalizacion de
las catepsinas ocurre a 50°C.
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Tema 4. Limpieza, corte y coccion de géneros carnicos

Coccion

Las carnes pueden ser cocidas en medio humedo o en medio
seco. La jugosidad de la carne esta definida por el tejido
adiposo interno, la solubilizacion del tejido conectivo y la
coagulacion de las proteinas miofibrilares.

Las cocciones en medio humedo por lo general resultan en
carnes bien cocidas. Por otro lado, un calor directo muy fuerte
tiende a endurecer rapidamente las fibras musculares y a
provocar la pérdida acelerada de liquido.

Figura 8.
Temperatura Interna de coccion de las carnes.

Table 10.3 Interior Temperatures of Cooked Meats

MEAT RARE MEDIUM WELL DONE

Beef 130°F (54°C) 140°-145°F (60°-63°C) 160°F (71°C)

Lamb 130°F (54°C) 145°F (63°C) 160°F (71°C)

Veal - 145°-150°F (63°-66°C) 160°F (71°C)

Pork - - 160°-170°F (71°-77°C)

Nota: la figura muestra la temperatura interna de coccion de la
carne

Tomado: Gisslen W. (2017). Proffesional Cooking 8va. Edition
Operation Manager
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Cortes en Aves

Figura 9.
Los cortes del pollo

Los cortes del pollo

Y LOS METCOCS DE COCCION RECOMEINDADCS

N .

v € o

e n

2y ¥ S

Pechuga

Nota: la figura muestra los cortes del pollo
Tomado: Lema 2018

o Jamoncitos de pollo (Fusi di pollo): Situados entre las
patas y los contramuslos, la carne de los jamoncitos es
tierna y jugosa, perfecta para preparar de diferentes
maneras, incluyendo la opcion de deshuesarlos para
facilitar su manipulacion en la cocina.
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e Contramuslos de pollo (Cosce di pollo): Con una textura
suculenta, los contramuslos de pollo son ideales para
cocinar al horno y pueden deshuesarse para abrirlos vy
partirlos en rodajas, listas para empanar o cocinar de
diversas formas.

e Alitas de pollo (Ali di pollo): Estas son ideales para dar
sabor al caldo, asi como para freirlas o saltearlas en la
sartén. Consideradas una carne de segunda, las alitas de
pollo son econdmicas, rapidas de cocinar y muy sabrosas,
adecuadas para una amplia variedad de preparaciones
culinarias.

Pechugas de pollo (Petti di pollo): La carne magra de las
pechugas tiende a secarse si se cocina durante mucho
tiempo, por lo que es perfecta para preparar escalopes,
guisos 0 para usar en ensaladas. Sin embargo, no son
aptas para hacer caldo de pollo, ya que no aportan el sabor
gue proporcionan los huesos.

Ademas de las partes consideradas nob

"pobres" o

ue eran la base de |la dieta cam

es, hay cortes mas

nesina en el pasado.

Estas partes suelen tener sabores intensos y representan el
verdadero corazon del sabor del pollo. Hoy en dia, incluso en
las cocinas mas importantes, estas
redescubiertas y a menudo se combinan con ingredientes
refinados que realzan su sabor.

piezas han sido

Patas de pollo (Zampe di pollo): Con su textura callosa, las
patas de pollo son Indispensables en algunos platos
asiaticos y se utilizan para preparar fondos, sopas y caldos.
e Cuellos de pollo (Colli di pollo): Principalmente huesos con
muy poca carne, los cuellos de pollo son ideales para
hacer caldos y salsas que realzan el sabor de otros platos.
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e Crestas de pollo: Aunque es un corte de carne muy pobre,
as crestas de pollo tienen un sabor excepcional y se
oueden preparar guisadas o cocinadas rapidamente en una
sartén con especias vy hierbas.

e Higados de pollo (Fegatini di pollo): Con un sabor intenso
nero mas delicado que las visceras de vacuno y ovino, los
nigados de pollo son perfectos para preparar salsas vy
pates.

Cortes del Cerdo

Figura 10.
Diagrama Oseo del Cerdo

Diagrama Oseo del Cerdo

Principales Hue<os de Referenca

Pata

||“_l

|

R - » Tibia ¥ Peront

1“1

Nota: la figura muestra el diagrama 0seo del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE
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e Pierna entera con cuero:. Para obtener este corte, se debe
cortar en la articulacion de la ultima vértebra lumbar y de la
cadera. La pierna incluye los huesos del fémur, cadera,

tibia y peroné, al igual que el cuero y la grasa.

Figura 11.
Plerna entera con cuero

Nota: la figura muestra el corte de pierna entera con cuero del

cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE

e Plerna con cuero sin pata: Este corte es similar al C1, pero
se separa la pata trasera por encima de la articulacion.
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Figura 12.
Pierna con cuero sin pata

Nota: la figura muestra la pierna con cuero sin pata del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE

e Plerna sin cuero y sin grasa. Este corte se obtiene
retirando el cuero y la grasa del C2.

Figura 13.
Pierna sin cuero y sin grasa

Nota: la filgura muestra la pierna sin cuero y sin grasa del
cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE
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e Plerna sin cuero deshuesada: Para obtener este corte se
debe retirar los huesos de la cadera, tibia, peroné y femur
del C3. El femur puede retirarse haciendo un corte entre
los musculos del Cuadriceps femoral y musculo Gracilis y
Pectineus, o cortando la carne alrededor del hueso hasta
retirarlo.

Figura 14.
Pierna sin cuero deshuesada

Nota: la figura muestra la pierna sin cuero deshuesada del
cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE

e Chuletero con cuero y grasa mas cuello lomo fino: Este
corte se obtiene de la mitad de la columna vertebral
cortada horizontalmente, con una longitud que parte desde
la articulacion que la une a la ultima vértebra lumbar con la
cadera (7a C.L.) hasta la articulacion que une las vértebras
toracicas numero 3y 4 (Ver diagrama 6seo del cerdo). Con
una porcion de las costillas no mayor a 5cm medido desde
un punto ventral al musculo Longissimus dorsi.
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Figura 15.
Chuletero con cuero y grasa mas cuello lomo fino

Nota: la figura muestra el chuletero con cuero y grasa mas
cuello lomo fino del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE

e Chuletero sin cuero: Se obtiene del C5 una vez que se ha
retirado el cuero, con contenido de grasa restante.

Figura 16.
Chuletero sin cuero

.-"f_. E-:u"" ‘
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Nota: la figura muestra el chuletero sin cuero del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE
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e Chuletero lumbar: Se obtiene del C6, se separa realizando
un corte entre la costilla 13 y la 14 o bien al extremo
angosto del musculo Psoas major. Con una porcion de los
musculos Obliquus abdominis y Transversus abdominis no
mayor a 5 cm medido desde un punto ventral al musculo
Longissimus dorsi.

Figura 17.
Chuletero lumbar

Nota: la figura muestra el chuletero lumbar del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE

e Chuletero deshuesado: Se obtiene del C6 realizando el
deshuese total del mismo. Puede incluir parte del musculo
Espinalis dorsi, sin embargo este no puede tener un grosor
mayor al del Longissimus dorsi. No incluye el musculo
Psoas major ni el Psoas menor.

Figura 18.
Chuletero deshuesado

Nota: la figura muestra el chuletero deshuesado del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE
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e Lomo fino: Para obtener este corte se debe realizar el
deshuese del C5. Incluye unicamente al musculo Psoas
major. El lomo fino es la carne de mayor suavidad. Se
encuentra en la parte interna de la canal, a la altura de las
lumbares, en donde su parte mas ancha se ubica en la
cadera y su parte mas delgada en la parte interna de la
columna lumbar.

Figura 19.
Lomo FIno

Nota: la figura muestra el lomo fino del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE

e Chuleta de cola: Se obtiene del chuletero sin cuero C6. Se
realiza un corte de grosor establecido segun la
especificacion comercial. Con una porcion de las costillas
no mayor a 5 cm medido desde un punto ventral al
musculo Longissimus dorsi.

Figura 20.
Chuleta de cola

Nota: la figura muestra la chuleta de cola del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE
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e Paleta de Brazo con cuero:. Se obtiene de la media canal
con cuero y con hueso, luego de realizar un corte vertical a
la altura de la cuarta costilla y otro corte horizontal por
encima de la articulacion de la escapula y el hiumero, de
modo que se realiza un corte a los musculos Triceps
brachii, Infraspinatus y Supraspinatus entre otros gue son
seccionados para obtener este corte. La papada debe
retirarse mediante un corte recto.

Figura 21.
Paleta de Brazo

Nota: la figura muestra la paleta de brazo del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE

e Chuleta de brazo: Se obtiene de la paleta de brazo con
cuero, una vez que se le han retirado los huesos del cuello
y el cuero, pero se mantiene el hueso de la escapula, con
la grasa que queda luego de retirar el cuero o de la
limpieza no exhaustiva de la misma.

Figura 22.
Chuleta de brazo

Nota: la figura muestra la chuleta de brazo del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE
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e« Carne de Brazo: Esta pieza se obtiene del C11 una vez
separado el cuero. Consiste en el grupo de musculos que
rodean el hueso de la escapula, sin cuero y con la grasa
gue queda luego de retirarlo o de la limpieza no exhaustiva
de la misma.

Figura 23.
Carne de brazo

Nota: la figura muestra la carne del brazo del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE

e Cuello del chuletero: Se obtiene del C11, consiste en la
mitad de la columna vertebral a la altura de las vertebras
cervicales, con una longitud que parte desde la articulacion
gue la une a la cabeza Atlanto-occipital hasta la tercera
costilla (3era C.T.). Cortada horizontalmente, sin cuero ni
cartilagos y con la grasa que gueda luego de retirar el
cuero o de la limpieza no exhaustiva de la misma.

Figura 24.
Cuello del chuletero

by :

-1
O,

I". - o

&5

5 L ik e
S AT ., 1
r E

1 L
.
[ |

L

-
---h

e

Nota: la figura muestra el cuello del chuletero del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE
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e Costillar con cuero y grasa: Se obtiene de la media canal,
al realizar un corte paralelo a la columna vertebral de modo
gue se separen todas las costillas del chuletero con cueroy
grasa. Incluye la falda y todas las costillas o al menos 11
costillas. Con cuero y puede Incluir parte del hueso
esternon y la grasa renal.

Figura 25.
Costillar con cuero y grasa

Nota: la filgura muestra el costillar con cuero y grasa del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE

e Falda con cuero, grasa y tocineta: Se obtiene del costillar
con cuero y grasa, realizando un corte alrededor del area
cartilaginosa de las costillas, desde la base del hueso
esterndn hasta la decimocuarta costilla. Incluye el cuero y
no la grasa renal.

Figura 26.
Falda con cuero, grasa y tocineta

Nota: la figura muestra la falda con cuero, grasa y tocineta del

cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE
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e Tocineta: Se obtiene al realizar un corte rectangular luego
de haber retirado todas las costillas del costillar con cuero y
grasa. Incluye parte de la falda, con cuero pero no la grasa
renal.

Figura 27.
Tocineta

Nota: la figura muestra la tocineta del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE

e Brazo con cuero y grasa: Se obtiene de la media canal, al
realizar un corte por encima de la articulacion de la
escapula y el humero, de modo que incluye las tres
primeras costillas y parte de los musculos Triceps brachii,
Infraspinatus y Supraspinatus entre otros. Con cuero, pero
sin incluir la papada y la pata.

Figura 28.
Brazo con cuero y grasa

Nota: la filgura muestra el brazo con cuero y grasa del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE
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e Pic nic de brazo: Se obtiene del C18, una vez que se han
retirado las costillas y recortado el cuero de modo que se
ajuste al borde de los musculos correspondientes.

Figura 29.
Pic nic de brazo

Nota: la figura muestra el pic nic del brazo del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE

e Codillos: Se obtiene del brazo con cuero y grasa. Debe
realizarse un corte aproximadamente a la mitad de los
huesos del humero y el radio/cubito, de modo que la
articulacion que existe entre estos huesos quede intacta.
Con cuero pero sin incluir la pata.

Figura 30.
Codillos

Nota: la figura muestra los codillos del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE
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e Brazo entero con cuero, grasa y patas:. Se obtiene de la
media canal. Corresponde a la pierna delantera con los
huesos de la escapula, humero, radio y cubito.

Figura 31.
Brazo entero con cuero, grasa y patas

Nota: la figura muestra el brazo entero con cuero, grasa y
patas del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE

e Brazo entero sin cuero y sin grasa:. Se obtiene del C 21
retirando el cuero y con la grasa gque queda luego de retirar
el mismo o de la limpieza no exhaustiva. La pata delantera
debe separase mediante un corte transversal por encima
de la articulacion de la misma.

Figura 32.
Brazo entero sin cuero y sin grasa

Nota: la figura muestra el brazo entero sin cuero y sin grasa del
cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE
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e Brazo deshuesado: Se obtiene del chuletero con cuero una
vez que se ha deshuesado por completo. Sin restos de

cartilagos.

Figura 33.
Brazo deshuesado

Nota: la figura muestra el brazo deshuesado del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE

e Cabeza: La cabeza del cerdo debe ser separada sin incluir
la papada. El recorte obtenido luego del deshuese de la
misma puede comercializarse como recorte de cabeza o
mezclado con el recorte industrial y clasificado segun su

cantidad de grasa.

Figura 34.
Cabeza

Nota: la figura muestra la cabeza del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE
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e Grasa: La grasa se encuentra ubicada entre el cuero y la
carne magra de cualquier parte de la canal. Se obtiene
posterior al deshuese o durante la limpieza de los cortes.

Figura 35.
Grasa

Nota: la figura muestra la grasa del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE

e Carne molida: Se elabora de cualquier parte musculosa de
a canal que resulte en un producto que cumpla con los
parametros o requisitos solicitados. Debera estar libre de
nuesos, cartilagos, cuero, tejido mamario granuloso,
tendones gruesos expuestos y ganglios. Los cortes de
carne que presenten una cantidad alta de contenido de
tejildo conectivo, como los extremos tendinosos de los
cortes ubicados a la altura de los huesos de la tibia y radio,
deberan incluirse unicamente los que luego de realizar un
corte transversal muestren un minimo de 75% de carne
magra. La cantidad de grasa debe declararse en Ia
etiqueta.
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Figura 36.
Carne molida

Nota: la figura muestra la carne molida del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE

e Cuero con grasa: Es una pieza de cuero con contenido de
grasa. Se encuentra cubriendo toda la canal. Se obtiene
posterior al deshuese y puede ser presentada en tiras o
hasta una sola pieza.

Figura 37.
Cuero con grasa

Nota: la figura muestra el cuero con grasa del cerdo.
Tomado de: Chavez J. Cortes del Cerdo, ASPE
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Cortes de Res

Figura 38.
Cortes de la res

Nota: la figura muestra los cortes principales de la res.
Tomado: Garcia Joel, Cortes de Res

e Lomo de aguja: El lomo de aguja de res se ubica en la
parte delantera del animal, especificamente en la region
del hombro. Este corte se encuentra en una zona de
musculos que se utilizan con frecuencia, lo que le otorga su
caracteristica jugosidad y sabor distintivo.

Figura 39.
Lomo de aguja

Nota: la figura muestra lomo de aguja de res.
Tomado de: Garcia Joel, Cortes de Res
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e Cogote o nuca/pecho: El cogote de res se ubica en la parte
delantera del animal, en la region del cuello. Es una zona
gue puede contener cortes de carne con hueso, como el
corte conocido como "ossobuco". Debido a la presencia de
musculos y colageno, el cogote es ideal para
preparaciones de coccidn lenta, como guisos y estofados,
ya que el colageno se descompone durante la coccion
prolongada, resultando en una carne tierna y llena de
sabor.

Figura 40.
Cogote o nuca/pecho

Nota: la figura muestra cogote o nuca/pecho de res.
Tomado: Garcia Joel, Cortes de Res

« Lomo de falda: El lomo de falda de res se ubica en la parte
delantera del animal, especificamente en la zona del
vientre, entre las costillas y el pecho. Es un corte que
contiene fibras musculares largas y es ideal para
preparaciones de coccion lenta.

Figura 41.
Lomo de falda

Nota: la figura muestra lomo de falda de res.
Tomado: Garcia Joel, Cortes de Res
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e Costilla y caucara falda dorada : costilla y caucara de res
se ubica en la parte delantera del animal, especificamente
en la zona del pecho y las costillas. Este corte es conocido
por su sabor intenso y su contenido de colageno.

Figura 42. Figura 43.
Costilla de res caucara de res

Nota: las figuras 42 y 43 muestran la costilla y caucara de la

res.
Tomado: Garcia Joel, Cortes de Res

 Lomo de asado: El lomo de asado se encuentra en la parte
dorsal del animal, cerca de la zona de las costillas. Este
corte es conocido por su terneza y sabor, y es ideal para
preparaciones a la parrilla, al horno o en guisos cortos.

Figura 44.
Lomo de asado

Nota: la figura muestra lomo de asado de res.
Tomado: Garcia Joel, Cortes de Res
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e Falda vacio: El corte de falda o vacio de res se encuentra
en la parte ventral del animal, en la zona del vientre y el
pecho. Es un corte que se caracteriza por su sabor intenso

y su textura.

Figura 45.
Falda vacio

Nota: la figura muestra falda vacio de res.
Tomado: Garcia Joel, Cortes de Res

e Lomo fino: El lomo fino de res se encuentra en la parte mas
baja de la espalda del animal, justo encima del lomo. Es un
corte de carne magray tierna, ideal para asatr.

Figura 46.
Lomo Fino

Nota: la figura muestra lomo fino de res.
Tomado: Garcia Joel, Cortes de Res
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e Punta de cadera o pajarita: La punta de cadera de la res se
encuentra en la parte trasera del animal, especificamente
en la region de la cadera.

Figura 47.
Punta de cadera o pajarita

Nota: la figura muestra la punta de cadera de res.
Tomado: Garcia Joel, Cortes de Res

e Salon: El saldbn de res es un corte de carne de res,
especificamente se refiere a la parte alta de la pierna
trasera del animal.

Figura 48.
Salon

Nota: la figura muestra el salén de res.
Tomado: Garcia Joel, Cortes de Res
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e Pulpa blanca: La pulpa blanca de res es un corte de carne
gue se encuentra en la parte interna del muslo trasero del
animal.

Figura 49.
Pulpa Blanca

Nota: la figura muestra la pulpa blanca de res.
Tomado: Garcia Joel, Cortes de Res

e Pulpa negra o Bola: La "bola de res" es un corte de carne
gue se encuentra en la parte superior de la pierna trasera
del animal.

Figura 50.
Pulpa negra o bola

Nota: la figura muestra la pulpa negra de res.
Tomado: Garcia Joel, Cortes de Res
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e Culata de contra: La contra de culata es una pieza gue se
obtiene de la pierna trasera, situada entre la hoja blanda y
el jarrete trasero.

Figura 51.
Culata de contra

Nota: la figura muestra la culata de contra de res.
Tomado: Garcia Joel, Cortes de Res

Pescados y Mariscos

_as habilidades de fabricacion del garde manger se ponen a
orueba de inmediato al trabajar con mariscos, especialmente
pescados. Un manejo inexperto puede afectar rapidamente
tanto el rendimiento como la presentacion del pescado, por lo
que los chefs deben encontrar multiples oportunidades para
perfeccionar sus habilidades con el cuchillo al trabajar con
pescados y mariscos, dado que la estructura esquelética de los
peces es basicamente universal.

Reconocimiento de Puntos de Calidad en Pescados y Mariscos
Puntos de calidad en Pescados

Es esencial contar con absoluta frescura para disfrutar al
maximo de cualquier plato de pescado, tanto en sabor como en
nutricion. Un pescado pasado no solo resulta poco apetecible,
sSino que también puede ser la causa de trastornos digestivos o
Incluso intoxicaciones alimentarias.
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La condicion de los pescados y mariscos se puede evaluar

siguiendo algunas reglas simples:

e Los ojos deben ser brillantes y llenos, no hundidos.

e Las branquias deben presentar un color rojo rosado

orillante.

e La carne debe ser firme y elastica.

e Las escamas, sl presentes, deben ser abundantes y firmes,
sin desprenderse al manipular el pescado.

e El pescado debe tener un olor agradable y salado.

e La piel debe lucir brillante y tener un buen color.

e La pulpa del pescado blanco debe ser realmente blanca,
sin tonos amarillentos.

e El pescado debe sentirse pesado en relacion a su tamainio.

Asimismo, existen Indicios seguros de estancamiento que
pueden ser detectados al evaluar pescados:
e Un olor desagradable a amoniaco esta presente y aumenta
con el estancamiento.
e La carne flacida conserva la huella del dedo.
e L0s 0jos estan hundidos, con péerdida de claridad.
e Las branquias estan opacas y descoloridas.

Puntos de calidad de los mariscos

e Al Inspeccionar todos los mariscos frescos, es importante
confirmar que estan vivos y sanos.

e LOs crustaceos, como las langostas, deben ser vivaces y
estar a la defensiva cuando se sienten molestados.

e Los bivalvos, como los mejllones y las almejas,
generalmente deben tener conchas bien cerradas. Sin
embargo, al tocar una concha ligeramente abierta y hacer
gue esta se cierre rapidamente indica un marisco vivo. Si la
concha no reacciona al golpeteo y se cierra por si sola, se
considera no comestible y debe ser descartado.
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e Los univalvos, como el caracol y la caracola, son dificiles
de evaluar. Sin embargo, al introducir la carne protegida
alrededor de la apertura deberia causar una rapida
retraccion de los mariscos.

e Al cocinar bivalvos, las conchas deben abrirse durante el
hervor. Cualquier concha que no se abra debe ser
desechada, ya que la carne no es comestible.

El pescado
Composicidn y estructura

La carne del pescado, al igual que la de la carne y las aves,
esta compuesta por agua, proteinas, grasas y pequefas
cantidades de minerales, vitaminas y otras sustancias. Sin
embargo, las diferencias entre ellas son quizds mas
Importantes gue las similitudes.

Por ejemplo, el pescado tiene muy poco tejido conectivo, lo
gue representa una de las diferencias mas significativas entre
el pescado y la carne.
1.El pescado se cocina rapidamente, incluso a fuego lento
(con el calor suficiente para coagular las proteinas).
2.La terneza del pescado es inherente a su naturaleza. Su
textura no se debe a la presencia de tejido conectivo, sino
al endurecimiento de la proteina por la exposicion a altas
temperaturas.
3.Los metodos de coccidn con calor humedo no se emplean
para ablandar el pescado, sino para preservar su jugosidad
y ofrecer variedad culinaria.
4.Es crucial manipular con cuidado el pescado cocido, ya
gue puede deshacerse facilmente.
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Clasificacion culinaria del pescado

Existen varios criterios de clasificacion de los pescados, por su
forma, por su contenido graso, por su color, por tipo de agua
donde viven

Figura 52.
Clasificacion culinaria del pescado

Habitat: Agua
dulce y agua
FEIELE

Color: Azules Composicion
y semigrasos

Nota: la figura muestra la clasificacion culinaria del pescado.
Elaborado por: Francisco Jiménez

Cortes y procesos en pescados
Eviscerado:

Figura 53.
Eviscerado

(b) Drawn: viscera removed.

Nota: la figura muestra el eviscerado del pescado.
Tomado: Gisslen W. (2017). Proffesional Cooking 8va. Edition
Operation Manager
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Cortes:

Figura 54.
Cortes del pescado

(d) Steaks: cross-section slices, each

containing a section of backbone.
on or off.

\g) Sticks or tranches: cross-section slices of fillets.
(f) Butterflied fillets: both sides of a fish still

joined, but with bones removed.

Nota: la figura muestra los cortes del pescado.
Tomado: Gisslen W. (2017). Proffesional Cooking 8va. Edition
Operation Manager

Los Mariscos

Los mariscos se distinguen de los peces por su caparazon
exterior duro y su falta de columna vertebral o esqueleto
Interno.

Hay dos clasificaciones de mariscos:

1.Los moluscos son animales marinos blandos que se
dividen en tres categorias principales:

e Bivalvos, que tienen un par de conchas articuladas como
las almejas, concha negra, ostidon, mejillon, spondylus,
ostras, etc.
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Figura 55.
Bivalvos

Nota: la figura muestra los bivalvos mas conocidos.
Tomado: Gisslen W. (2017). Proffesional Cooking 8va. Edition
Operation Manager

e Univalvos, que tienen una sola concha como la abulon y la
caracola.

Figura 56.
Univivalvos

Scallops with roe or coral

Nota: la figura muestra univivalvos.
Tomado: Gisslen W. (2017). Proffesional Cooking 8va. Edition
Operation Manager
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e Cefalopodos como pulpos, calamares y sepias

Figura 57.
Cefalopodos

Pl wpand AT, St
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Nota: la figura muestra ejemplos de cefalépodos.
Tomado: Gisslen W. (2017). Proffesional Cooking 8va. Edition
Operation Manager

e Desde el punto de vista cientifico, también existen otros
moluscos, pero no son de aplicacion culinaria.

2. Los crustaceos son animales con caparazon segmentado y
patas articuladas, compuestos principalmente por un
exoesqueleto.

Se clasifican por su forma:

e Planos o redondos: Cangrejos, jaibas, etc.
e Largos. Camarones, gambas, langostinos, langostas.
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Figura 58.
Crustaceos

Nota: la figura muestra los crustaceos mas usados.
Tomado: Gisslen W. (2017). Proffesional Cooking 8va. Edition
Operation Manager
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Autoevaluacion
1. Responda las siguientes afirmaciones con “V” si es
verdadera, o “F” si es falso:

Argumento Respuesta

1. El tejido muscular consta de cuatro componentes principales: agua,
proteinas, grasas y pequefio porcentaje de carbohidratos.

2. La carne de animales jovenes es mas tierna que la de animales viejos. ( )

3. Existen tres propiedades fundamentales que determinan la calidad de la
carne: altura, color y sabor.

4. El estrés No debe evitarse, ya que los musculos vivos consumen
glucogeno, lo que puede llevar a la acumulacion de acido lacticoy a la ( )
reduccion de la actividad enzimatica

5. Durante la maduracion de la carne, se produce la transformacion de
macromoléculas en sus unidades estructurales: las proteinas se
transforman en aminoacidos simples, el glucégeno en glucosa, el ATP en
IMP, y la grasa en acidos grasos aromaticos

6. Las calpainas debilitan las proteinas que contraen las fibras musculares,
mientras que las catepsinas debilitan las fibras de colageno en el tejido
conectivo, evitando la contracturacion y haciendo que la carne pierda menos
humedad al cocinarse.

7. La jugosidad de la carne esta definida por el tejido conectivo interno, la
solubilizacion del tejido conectivo y la coagulacion de las proteinas ( )
miofibrilares.

8. La carne magra de las pechugas tiende a secarse si se cocina durante
mucho tiempo

9. La carne molida debera estar libre de huesos, cartilagos, cuero, tejido
mamario granuloso, tendones gruesos expuestos y ganglios.

10. Ellomo de falda de res se ubica en la parte trasera del animal,
especificamente en la zona de la espalda y la nuca

11. Un pescado pasado puede ser la causa de trastornos digestivos o
Incluso intoxicaciones alimentarias.

12. Al cocinar bivalvos, las conchas deben abrirse durante el hervor.
Cualquier concha que no se abra debe ser consumida sin problema
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UNIDAD 3
CHARCUTERIA




Unidad 3. Charcuteria

Tema 1. Generalidades

Desde tiempos remotos, las personas han debido adaptarse y
buscar nuevas formas de preservar los alimentos. Si
retrocedemos varios siglos, encontramos que fueron los
cazadores quienes idearon meéetodos para conservar la carne
excedente, asegurando su disponibilidad en épocas de
escasez.

Inicialmente, la preservacion implicaba el secado al sol de tiras
de carne; con el posterior descubrimiento del fuego y la sal, se
mejoro significativamente la conservacion de este alimento
vital. La sal adquirid un papel fundamental en la preservacion
de alimentos, ya que deshidrata y actua como agente inhibidor
de bacterias, lo que dificulta la descomposicion de los
productos. En la actualidad, existen numerosas variedades de
sal para cocinar, lo que amplia las posibilidades culinarias.

Se tiene constancia de que los embutidos empezaron a
difundirse en el mundo cuando los egipcios implementaron el
metodo de salazdn. Estos embutidos consisten en carnes
condimentadas con sal, hierbas aromaticas y especias
diversas.

No obstante, la charcuteria tiene sus raices en la época
romana, junto con la tradicidon de elaborar platos y embutidos a
partir de la carne de cerdo.

Durante la Edad Media, la practica de elaborar embutidos gano
mayor reconocimiento. Las familias comenzaron a criar cerdos
para, en invierno, llevar a cabo la matanza de estos animales y
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elaborar sus propios embutidos. Este proceso marco el inicio
de una tradicion arraigada en la cultura culinaria europea.

Tema 2 Embutidos

La elaboracion de embutidos de forma natural que
tradicionalmente se ha venido realizando y que da lugar a
productos muy apreciados por su gran calidad, esta sujeta a
las variaciones climaticas habituales, o que determina cierta
dificultad para garantizar las caracteristicas del producto final.
Esto resulta problematico, porque la sociedad actual demanda
alimentos con una calidad definida y constante. Es por ello por
lo que paulatinamente, a nivel industrial, se van desarrollando
tecnologias que permiten sustituir etapas del procedimiento de
elaboracion que escapan al control del hombre por procesos
en los que los parametros de interés puedan ser regulados a
voluntad.

Componentes que intervienen en la elaboracion de embutidos
Los materiales que se emplean en la elaboracion de embutidos
son muy variables, pudiéndose englobar en dos grupos, como
son: ingredientes y aditivos.

Ingredientes

_0S Ingredientes que constituyen los embutidos son, por una
parte, las materias primas y, por otra, los condimentos y
especias.

e Materias primas: Las caracteristicas de las materias primas
son fundamentales, ya que condicionan los procesos de
elaboracion y la calidad del producto final de los embutidos.
La carne utilizada para la fabricacion de embutidos puede

provenir de una o varias especies, principalmente cerdo y
vacuno, y debe ser de animales adultos, sanos y bien
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nutridos. El pH de la carne es crucial, ya que Iinfluye en
propiedades funcionales, color y susceptibilidad al ataque
microbiano.

En los embutidos crudos, un pH de 5.4-5.8 es adecuado,
mientras que niveles superiores a 6.2 no son apropiados.
La consistencia de la carne y los niveles de humedad
también son importantes, al igual que los materiales
grasos empleados, como tocino Yy panceta, que
contribuyen a las caracteristicas sensoriales del embutido.
En algunos embutidos se utilizan sangre y despojos, como
pulmones, corazon y estOmago, para crear variedades
especificas de embutidos.

Figura 59.
Carne molida usada para elaborar embutidos

Nota: la figura muestra la carne molida ingrediente de los
embutidos.

Tomado: Horcada A. Polvillo O. Conceptos Basicos Sobre La
Carne Andalucia.

e Condimentos y especias Se emplean ingredientes no
carnicos para otorgar caracteristicas sensoriales
especificas a los embutidos. La sal comun es el mas
utilizado y cumple diversas funciones: contribuye al sabor,
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actua como conservador al reducir la disponibilidad de
agua para el desarrollo microbiano, y favorece Ia
solubilizacion de proteinas, mejorando la consistencia y
propiedades emulsionantes de la masa embutida.

Ademas, se utilizan mezclas de diversos componentes
como pimenton, canela, pimienta, ajo, orégano, azucar,
entre otros, para sazonar los embutidos de acuerdo a la
especificidad del producto.

Figura 60.
Condimentos usados para la elaboracion de embutidos

Nota: la figura muestra algunos condimentos ingredientes de
los embutidos.

Tomado: Horcada A. Polvillo O. Conceptos Basicos Sobre La
Carne Andalucia.

Aditivos

Los aditivos son sustancias anadidas a los alimentos para
modificar sus caracteristicas técnicas, conservacion vy
adaptacion al uso, y no se consumen normalmente como
alimentos ni se usan como ingredientes caracteristicos.

COCINA FRIA

| 89
www.sudamericanoquito.edu.ec




_0s aditivos y dosis autorizados estan recogidos en listas
positivas para productos carnicos, clasificandose segun su
funcion en colorantes, reguladores del pH, antioxidantes,
conservadores, reguladores de la maduracion, y correctores vy
potenciadores del sabor. Ejemplos incluyen curcumina, acido
citrico, acido ascorbico, nitrito sodico, azucares, acido
glutamico, entre otros.

Tripas y fundas

La masa carnica se introduce en tripas, las cuales determinan
el tamafio y la forma del producto, asi como aspectos
tecnoldgicos y procesos fisicoguimicos. Propiedades como la
uniformidad de llenado, resistencia a la contraccion o
expansion, y permeabilidad son importantes. Las tripas pueden
ser naturales (provenientes de intestinos de varias especies) o
artificiales (de celulosa, colageno comestible o no, y plastico).

Figura 61.
Tripas y fundas

| — il i

Nota: la figura muestra tripas y fundas usados para elaboracion
de los embutidos.
Tomado: Horcada A. Polvillo O. Conceptos Basicos Sobre La
Carne Andalucia.
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Tema 3. Proceso De Elaboracion De Embutidos

El proceso de elaboracion de embutidos consta de varias

fases.

e Preparacion de las materias primas: La eleccion de la
materia prima depende del producto a desarrollar,
Incluyendo carne principalmente de cerdo y vaca, visceras,
sangre, y porcentaje de grasa. Es Iimportante gque la
materia prima provenga de animales sanos y bien nutridos,
Yy que se someta a condiciones higiénicas adecuadas. El
resto de Ilos ingredientes también deben mantener
condiciones higiénicas adecuadas.

e Picado: Se realiza en picadoras o trituradoras para obtener
fragmentos de diferentes tamanos, lo que distingue
embutidos groseramente picados, medianamente picados y
filnamente picados. El proceso de picado de la materia
prima se realiza con la carne refrigerada o congelada a
temperaturas inferiores a 7°C, y es importante que las
cuchillas estén afiladas para evitar un sobrecalentamiento
de la masa. Un picado deficiente debido a cuchillas sin filo

ouede ocasionar desgarramientos de la carne y excesivas

nérdidas de exudado, lo que resulta en defectos en la
posterior maduracion y desecacion del producto, dando
ugar a superficies de corte poco definidas.

e Mezclado y amasado: El proceso de mezclado y amasado
de embutidos crudos implica la combinacion de la materia
prima con condimentos, especias Yy aditivos. Puede
realizarse inmediatamente después del picado (fabricacion
monofasica) o después de un precurado de uno o dos dias
(fabricacion difasica), que proporciona mejor ligazon vy
consistencia al corte, asi como un enrojecimiento mas
rapido y mayor estabilidad del color. Este proceso se lleva
a cabo en maguinas mezcladoras-amasadoras con paletas

COCINA FRIA

| 91
www.sudamericanoquito.edu.ec




giratorias para lograr una masa uniforme, realizandose al
vacio para evitar alteraciones posteriores en el producto y
manteniendo la temperatura de la masa por debajo de 4°C
para evitar que se "embarre".

Embutido: El proceso de embutido de la masa en las tripas
requiere el uso de embutidoras con boquillas lisas para
evitar la presencia de aire, lo cual podria causar
decoloraciones o enmohecimiento en el producto final. Se
debe evitar que la masa entre en contacto con agua o
zonas humedas, ya que esto también podria causar
coloraciones anormales. Antes de llenar las tripas, estas
deben ser lavadas para retirar la sal y hacerlas mas
permeables. El lavado se realiza con soluciones acuosas
de acido lactico de bajo pH, lo que ayuda a abrir los poros
de la tripa y la hace mas elastica para adaptarse a la
superficie del producto durante Ila maduracidon vy/o
ahumado.

Coccion y ahumado: Algunos embutidos son sometidos a
procesos de coccion, ahumado, o0 ambos. La coccion tiene
como objetivo dar al embutido una consistencia firme, fijar
su color y prolongar su vida util debido a la pasterizacion
La coccidon se realiza a temperaturas entre 75-80°C,
durante periodos de tiempo variables y con humedades
relativas altas. El ahumado confiere al producto un aspecto
y aroma caracteristicos, tiene un efecto bacteriostatico y
contribuye a inhibir el crecimiento bacteriano. El ahumado
se puede realizar en frio o en caliente, con periodos de
tiempo variables y con humedades relativas especificas.
Este proceso puede realizarse de forma artesanal en
ahumaderas o en cocinas caseras, utilizando el humo y
calor procedente de lena de roble o carbon de encina
durante periodos mas o menos prolongados.
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e Maduracidon y desecacion. La etapa de maduracion vy
desecacion es critica ya que la masa fresca es susceptible
al deterioro debido a su alto potencial para el desarrollo
microbiano, influenciado por el estado fisico de las
materias primas y los niveles de contaminacion durante la
manipulacion. Durante la maduracion, los embutidos
experimentan transformaciones  fisicas, guimicas,
bioquimicas y microbiologicas que aumentan la estabilidad
del producto y desarrollan propiedades organolépticas
caracteristicas. Se produce un enrojecimiento del producto
debido a la formacion de nitropigmento favorecido por la
actividad de microorganismos reductores. Las bacterias
acidolacticas contribuyen a la acidificacion del producto, lo
gue modifica las propiedades funcionales de las proteinas,
aumenta la consistencia del producto, facilita la desecacion
y protege el embutido de la accion de gérmenes
proteoliticos sensibles a pH bajos, contribuyendo al olor y
sabor caracteristicos del producto.

e Conservacidn Los productos cocidos, sometidos a
tratamientos térmicos suaves, como salchichas vy
mortadelas, deben conservarse en estado refrigerado. En
los productos crudos curados, como salchichon y chorizo,
el bajo pH, la presencia de conservadores y la desecacion
reducen la necesidad de tratamientos frigorificos debido a
la Inhibicion del desarrollo microbiano. Ademas de la
temperatura, se deben considerar otros factores de
conservacion como la humedad relativa, la presencia de
luz, las oscilaciones de temperatura, el periodo de
conservacion, entre otros, para evitar proliferaciones
bacterianas, desecaciones excesivas, endurecimientos,
arrugado de la tripa, enranciamiento, decoloracion u otras
alteraciones.
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Embutidos Curados
Figura 62.
Embutidos Curados

Salami

Es un embutido hecho con carne de res y cerdo
que se ahuma y cura posteriormente.

Patas de Jamon

Todos provienen de la pata del cerdo para
posteriormente ser curados. Los ejemplos mas
populares de esta denominacion son el ibérico, el
serrano y el prosciutto.

Fuet

Este embutido catalan es elaborado con carne de
cerdo picada condimentada con pimientay sal,
muchas veces también incluye tocinoy tiene
parecido con el salami.

Nota: la figura muestra algunos tipos de embutidos curados.
Elaborado por: Francisco Jiménez

Embutidos que pueden consumirse crudos

Figura 63.

Embutidos que pueden consumirse crudos

Jamon Cocido

Se muele carne de cerdo o de pavo de modo
gue gueda una masa homogénea que se
embute y cuece en bafno maria o al vapor. El
.+ resultado es una pieza color rosa péalido que
' también tiene otro tipo de interpretaciones
alrededor del mundo.

Salchichas

Se preparan con carne y visceras de cerdo vy
llevan poco sazonador. Se cocinan al vapor,
de modo que, después de comprar se

pueden comer perfectamente bien.

Pate

Es una pasta untable hecha a base de carne
picada, grasa e higado previamente cocidos o

curados.

Nota: la figura muestra algunos tipos de embutidos que pueden

consumirse crudos.

Elaborado por: Francisco Jiménez
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Embutidos que necesitan ser cocinados

Figura 64.
Embutidos que necesitan ser cocinados.

Salchichas alemanas

Se trata de carne de ternera gue se
embute con diversas especias en tiras de
tripa de cerdo. De acuerdo con la
variedad, se sazona con especias diversas.
La mas popular se llama Bratwurst

Morcillas o Morongas

Este flambre esta hecho consangre y
grasa de cerdo cocida, se le suelen agregar
ingredientes como cereales, migajas de
pan o cebolla paraengordarlo.

Chorizo, Chistorras, longanizas

Estos embutidos se elaboran con grasay carne picada
de cerdo que en muchas ocasiones va acompafado
de pimenton -lo que le da el color rojo-v ajo.

Existen formas de distinguirlos pues, aunque son
muy parecidos, tienen sus notas caracteristicas.

Nota: la figura muestra algunos tipos de embutidos que deben
cocinados para consumir.
Elaborado por: Francisco Jiménez
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Autoevaluacion
1.Responda las siguientes afirmaciones con “V” si es
verdadera, o “F” si es falso:

Argumento Respuesta

1. La preservacion implicaba el secado al sol de tiras de carne; con el
posterior descubrimiento del fuego vy la sal, se mejoro significativamente la ()
conservacion de este alimento vital.

2. La charcuteria tiene sus raices en la época romana, junto con la tradicion
de elaborar platos y embutidos a partir de la carne de cerdo. ()

3. Los materiales que se emplean en la elaboracion de embutidos son muy
variables, pudiendose englobar en dos grupos, como son: ingredientes y ()
aditivos.

4. Las caracteristicas de las materias primas no son fundamentales, ya que
no condicionan los procesos de elaboracion y la calidad del producto final ( )
de los embutidos.

5. La sal comun contribuye a dar color al embutido. ( )

6. Las tripas son sustancias afadidas a los alimentos para modificar sus
caracteristicas tecnicas, conservacion y adaptacion al uso, y no se
consumen normalmente como alimentos ni se usan como ingredientes
caracteristicos.

7. Las tripas pueden ser naturales (provenientes de intestinos de varias
especies) o artificiales (de celulosa, colageno comestible o no, y plastico).

8. Es importante que la materia prima provenga de animales sanos y bien
nutridos, y que se someta a condiciones higiénicas adecuadas.

9. El proceso de picado de la materia prima se realiza con la carne
refrigerada o congelada a temperaturas superiores a 7°C.

10. El proceso de mezclado y amasado de embutidos crudos implica la
combinacion de la materia prima con condimentos, especias y aditivos

11. Durante la maduracion, los embutidos experimentan transformaciones
fisicas, guimicas, bioguimicas y microbiologicas que aumentan la ( )
iInestabilidad del producto

12. Los productos cocidos, sometidos a tratamientos térmicos suaves, como
salchichas y mortadelas, deben conservarse en estado refrigerado
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1.Solucionario de las Autoevaluacion.

UNIDAD 1
PREGUNTA | RESPUESTA
1 Vv

2 Vv

3 F

4 F

5 Vv

6 F

7 =

8 Y

9 Vv

10 F

11 F

12 Vv

UNIDAD 2
PREGUNTA RESPUESTA
1 Vv

2 Vv

3 F

4 F

5 Vv

6 Vv

7 =

8 Y

9 Vv

10 F

11 Vv

12 F

www.sudamericanoquito.edu.ec
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1.Solucionario de las Autoevaluacion.

UNIDAD 3
PREGUNTA | RESPUESTA
1 Vv
2 Y,
3 Vv
4 F
5 F
6 F
7 Y,
8 Vv
9 F
10 Y,
11 F
12 Y,
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Francisco Jimenez Cadena es un profesional de la
cocina, Ingeniero en Gastronomia y Magister en la
Gestion del Turismo, catedratico universitario con
experiencia desde el 2006 y en las cocinas desde el
2002, brindando sus conocimientos en ramas del
turismo, el hoteleria y la gastronomia y ejerciendo
tareas de gestion, evaluacion.

Su experiencia es relevante en la construccion de modelos educativos técnicos y
creativos que desarrollan perfiles competentes de alta calidad.

El libro de la Cocina fria, es una obra imprescindible para todos aquellos
iInteresados en la culinaria, ofrece un desglose de técnicas y procedimientos
propios del area fria, productos crudos y cocidos que se sirven frios, adaptados
tecnicamente a la culinaria en el entorno nacional.

Por otro lado, se abordara la carniceria y la charcuteria como elementos
complementarios en el desarrollo técnico de los cocineros, produccion,
faenamiento, procesamiento y sus aplicaciones culinarias. Cortes especiales y
metodos de coccidn aplicables para cada tipo.

La cocina Fria y Carniceria y Charcuteria es una obra imprescindible para todos
aquellos interesados en profundizar las técnicas de cocina fria como ensaladas,
sanduches, aderezos, dips, ceviches, salsas picantes, lacteas y mas
preparaciones que se sirven frias, ya sea después de cocidas o solamente
saborizadas con un elemento acido, alcohdlico o aromatico.

Con una estructura clara y accesible, Cocina Fria, aborda temas clave como
entradas, picadas, salsas, aderezos, cortes de carne, pescados mariscos,
embutidos, chacinados, curados, secados junto con sus cortes, principales y
procesos de coccion mas recomendables.

Ya sea para uso academico o profesional, Cocina Fria es una adicion valiosa a

cualquier biblioteca y un recurso esencial para quienes buscan profundizar en la
culinaria basica con un enfoque tecnico y practico adaptado al contexto nacional e
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