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1.1. Clasificacion y descripcion segun caracteristicas, funcio-
nes y aplicaciones

1.1.1. Evolucion general

El empleo tanto de medios fisicos como auxiliares del cocinero ha cambiado de forma total el
aspecto de los antiguos locales de cocina con asadores, chimeneas, fogones, etc., de funciona-
miento, lento , trabajoso y sucio, por otros mas rapidos, limpios y rentables. El mayor adelanto en
nuevos medios para cocinar se lo debemos al descubrimiento y desarrollo del vapor, electricidad
y enfriamiento por gasificacion. Los nuevos materiales y aleaciones metalicas facilitan la labor
en cuanto a higiene alimentaria, facilidad de trabajo y conservacion de alimentos.

La maquinaria que forma la dotacion de las cocinas puede clasificarse en:
O  Generadores de calor.
J  Generadores de frio.

O Maquinaria auxiliar.

Generadores de calor

Los generadores de calor son la maquinaria destinada a liberar energia calorifica para el coci-
nado o mantenimiento en caliente de los alimentos.

Generadores de frio

Son las maquinas indispensables para la conservacion de los alimentos que se recepcionan y
los que se elaboran con objeto de emplearlos en dias posteriores.

O  Camaras frigorificas

Son de distintos tamafos y estan ubicadas tanto en las zonas de almacenamiento como
en la cocina.

Actualmente las camaras frigorificas destinadas a almacenamiento estan fabricadas con
paneles aislantes que permiten distintas composiciones. Deben dotarse con estanterias
para disponer los géneros en ellas y en algunos casos tienen guias para recipientes “gas-
tronorm”.

Las camaras situadas en la cocinas y en zonas de preparacion son armarios frigorificos
que en algunos casos sirven ademas de mesas de trabajo. Estas deberan estar dotadas de
termdmetros e indicadores de la humedad interior. La temperatura de las camaras depen-
dera de los productos a conservar, pero oscilard entre 0 y 3° C para pescados y carnes, y
entre 3y 7° C para lacteos, frutas y verduras.
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O  Congeladores

Son camaras destinadas a la conservacion de productos por largo tiempo, para lo cual
deben tener una temperatura de -18° C y una humedad del 50%. Existen congeladores
de almacenaje incluidos en las camaras formadas por paneles, y otros que son arcones 0
armarios para conservar aquellos productos que deben estar mas a mano.

O  Abatidor de temperatura

Los abatidores de temperatura son frigorificos que bajan rapidamente la temperatura de
los alimentos que acaban de ser cocinados. Los abatidores funcionan como los hornos de
conveccion pero al revés: un ventilador hace circular el frio por toda la camara a la vez
que una sonda recoge la temperatura en el interior del producto. El proceso se completa
cuando el producto pasa de una temperatura de 70° C a 10° C en menos de dos horas;
una vez conseguida esta temperatura suena una sefial y pasa a funcién de conservacion.

Maquinaria auxiliar

Dentro de la maquinaria auxiliar podemos realizar la siguiente clasificacion:
O  Aparatos de cocina.
J  Maquinaria y mobiliario.

Los aparatos de cocina se diferencian de la maquinaria y mobiliario porque la primera clasifica-
cion recoge la maquinaria manual. Dentro de ella, encontramos los utensilios siguientes:

O Pela manzanas

Es un aparato que pela, vacia y corta manzanas en una sola operacion. El corte del grosor
es regulable segun el espesor de la piel y la calidad de la manzana; también se regula en
funcién al diametro del corazon.

O Cortadora de tomates

Corta en rodajas naranjas, limones, kiwis, y todo tipo de frutas y hortalizas, incluso toma-
tes muy maduros en rodajas regulares. La recepcion de los alimentos cortados se realiza
directamente en un plato o bandeja que se aloja bajo el aparato, lo que evita su manipula-
cion. Es de una absoluta seguridad, ya que no se puede acceder a las hojas, sea cual sea
la posicion del carro. Tiene un tamafio reducido y se puede lavar en el lavavajillas.

O  Escurridora centrifugadora

Escurre las lechugas de todo tipo, las seca y las deja listas para consumo. Consta de dos
cubos, uno dentro del otro, con diferentes aberturas para que escurra el agua; gracias a
una manivela con unos engranajes se logra girar el cubo interior para eliminar el agua de
la verdura.
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