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1.1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.

Cocederos basculantes (marmitas)

Marmita o cocedor basculante de gas o eléctrico: son cubas de gran capacidad para cocer ela-
boraciones en grandes cantidades que necesitarian fogones y recipientes para poder igualar su
capacidad. Se suelen utilizar en colectividades y establecimientos de gran produccion.

O Pueden ser fijas o basculantes, de calor directo a través del fuego o por resistencias, por
bafo maria de aceite y para la coccidn convencional o a presion.

O  Cuentan con regulador de temperatura. Suelen contar con toma de agua y grifo para su
vaciado.

O Laque va a presion cuentan con valvula de seguridad.

O Incorporan sistema de seguridad para que dejen de funcionar si no tienen un nivel de agua
determinado.

O  Algunos modelos pueden contar con autolimpieza.

Sartenes abatibles

O Esta formada por una cubeta basculante que permite su vaciado, es de forma rectangular
y menos profunda que la marmita, lo que le permite otras aplicaciones como la realizacion
de frituras y arroces, ademas de las mismas funciones de las marmitas convencionales
aungue con menor capacidad.

Segun su capacidad, contaran con un elevador para la canastilla.

Algunos modelos pueden contar con un modulo escurridor para el aceite.

Pueden ser a gas o eléctricas.

Para su limpieza cuentan con desagie y en muchos casos con autolimpieza.

Cuentan con interruptor de encendido, regulador de temperatura, piloto de encendido.

G G G G G G

Para el uso de las freidoras podemos usar una parte de agua para ahorrar aceite, aunque
no es aconsejable porque la limpieza tendria que ser constante o de lo contrario los ali-
mentos se verian afectados.

Parrilla eléctrica o a gas
O  Parrilla superior de hierro fundido para el asado de pescados y carnes

O Parrilla inferior y generadora de calor. Utilizan mddulos de hierro fundido en una sola pieza
que hacen la funcién de acumular y repartir el calor.
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Cuentan con cajon recoge grasas que evita el prendimiento de llamas y facilita la limpieza.

O Quemadores de acero inoxidable de fundicion, lleva una valvula y dos quemadores.

O  Valvulas de control. Montadas en la parte delantera, en una zona separada de las llamas para
evitar sobrecalentamientos, control por termopar y llama piloto con encendido manual.

O Facilmente desmontables y lavables con detergentes neutros desengrasantes.

J  Construccion, totalmente de acero inoxidable.

Freidoras

Constan de una cubeta para poner el aceite, una cestilla para contener los filtros y resistencias,
que pueden ser eléctricas 0 mediante quemadores situados en tubos en el interior de la cubeta.

O

La cubeta puede ser redonda o rectangular que se estrecha en la base desembocando en
un grifo para vaciarla y limpiarla. Algunas veces existe una ventana con indicacion del nivel,
este indicador quiere decir que se llena hasta el de agua y el resto de aceite.

El agua recoge los restos y mantiene limpio el aceite y los productos libres de mezclas de sa-
bores, pero para que esto tenga una funcion optima habra que cambiar el agua diariamente.

Seria mejor solo utilizar aceite.

La cestilla esta situada en la parte superior de la freidora. En ella se ponen los productos
que se frien y permite escurrir el aceite restante una vez frito el producto.

Las resistencias y quemadores estan en la parte superior de la cubeta, debajo de la cestilla
y se regulan mediante un termostato hasta obtener la temperatura deseada.

Segun su capacidad cuentan con un elevador de la cestilla.

Las hay electronicas y programables y existen multitud de modelos en funcién de la capa-
cidad, prestaciones y precio.

Hornos de conveccion

Los hornos de conveccion son aparatos eléctricos con resistencias y una turbina que hace que
el aire caliente circule y de esta forma se reparta por todo el espacio del horno transmitiendo al
alimento el calor por igual y ahorrando el tiempo de la elaboracion hasta en un 30%.

O

Cuentan con una serie de guias en las que podremos introducir bandejas gastronorm con
diferentes productos sin que se mezclen los sabores. También cuentan con una sonda que
nos permite controlar la temperatura tanto en el exterior como en el interior del producto.

Lo utilizaremos para hacer asados, tanto de piezas pequefias como grandes piezas Su
capacidad ird en funcién del tamaro.
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