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Presentacion

|dentificacion de la Unidad Formativa

Bienvenido a la Unidad Formativa UF1357: Regeneracion 6ptima de los ali-
mentos. Esta Unidad Formativa pertenece al Médulo Formativo MF1058_3:
Tratamiento de géneros culinarios que forma parte del Certificado de Profe-
sionalidad HOTRO0110: Direccién y Produccién en cocina, de la familia de
Hosteleria y Turismo.

Presentacion de los contenidos

La finalidad de esta Unidad Formativa es ensenar al alumno a regenerar gene-
ros y elaboraciones culinarias que resulten aptos para su posterior consumo
o distribucion comercial, asi como supervisar 10s procesos de manipulacion,
conservacion, envasado y regeneracion de géneros, pre elaboraciones y ela-
boraciones culinarias.

Para ello, se analizara la regeneracion de géneros vy productos culinarios, y se
profundizara en los procesos de regeneracion de alimentos.

Objetivos de la Unidad Formativa
Al finalizar esta Unidad Formativa aprenderas a:

—  Explicar y aplicar métodos para la regeneracion de géneros crudos, se-
mielaborados vy elaboraciones culinarias terminadas, asegurando su utili-
zacion o consumo posteriores en condiciones optimas.
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—  Desarrollar procedimientos de supervision de los procesos de regeneracion
de géneros crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas,
controlando los resultados intermedios v finales derivados de los mismos.
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1.1. Definicion

La regeneracion es el proceso culinario en el que se consigue elevar la tempe-
ratura en el centro del alimento hasta superar los 70 °C, en un tiempo inferior a
una hora. La regeneracion no es lo mismo que el recalentamiento. El proceso
de regeneracion mantiene las propiedades nutricionales y organolépticas del
plato original. Para ello es fundamental elegir materia prima de éptima calidad.

La regeneracion de los alimentos debe hacerse inmediatamente antes de su
consumo. Si la comida preparada no se va a servir de inmediato a la prepara-
cion, debera mantenerse a una temperatura por encima de los 65 °C, un tiem-
po maximo de 2 horas. De esta forma evitaremos riesgos higiénico-sanitarios
por desarrollo de microorganismos perjudiciales para la salud del consumidor.

La técnica o método de regeneracion variara en funcion del producto a rege-
nerar. Por tanto, habra que tener en cuenta si se trata de productos crudos
congelados o de comidas refrigeradas o congeladas.

— Sise trata de productos crudos congelados:

La descongelacion se realizara en camaras de refrigeracion, para que
en ningln caso se sobrepase la temperatura de 2 °C.

Debera descongelarse por completo antes de ser cocinados, para
asegurarse de que llega el calor hasta el centro del alimento.

Se prepararan inmediatamente.
— Sise trata de comidas refrigeradas o congeladas:

La descongelacion se realizara en horno microondas, en horno con-
vencional, de vapor o de conveccion.

Se regenerara inmediatamente antes de su consumo, hasta alcanzar
en el centro del alimento 70 °C, en un tiempo maximo de 2 horas.
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Se consumiran en las 24 horas siguientes.

El proceso de regeneracion debe planificarse cuidadosamente, ya que de él
depende el resultado final del plato. Para ello es imprescindible elaborar fichas
técnicas, en las que se registran todos los datos de produccion y regenera-
cion, detallando los procesos, tiempos, temperaturas, envases y recipientes.

Recuerda

Regenerar no es lo mismo que recalentar.

Termometro para medir la temperatura de la carne.

1.2. Clases de procesos, técnicas y métodos

La regeneracion de los alimentos se realizara en funcion de los procesos, téc-
nicas y métodos de conservacion que lleven asociados, por o que debemos
conocerlos antes de aprender como se regeneran los alimentos asi tratados.

Estos procesos, técnicas y métodos de conservacion de alimentos son muy
variados y podemos clasificarlos segun el siguiente esquema:
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— Regeneracion de alimentos conservados por métodos tradicionales:

Salazon:

Salazon directo.
> Salmuera.
Secado:
> Desecacion.
> Deshidratacion.
> Liofilizacion.
Ahumado:
> En frio.
> En caliente.
Especias:
> Encurtido.
> Escabechado.
> Adobado.

— Regeneracion de alimentos conservados por métodos fisicos:
Meétodos conservados por calor:
> Escaldado.
> Pasteurizacion.
> Esterilizacion.
> Uperizacion (U.H.T).
Meétodos conservados por frio:

> Refrigeracion.
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> Congelacion.
> Ultracongelacion.
Meétodos conservados por radiaciones ionizantes.
Meétodos conservados al vacio.
— Regeneracion de alimentos conservados por métodos guimicos:
Aditivos alimentarios.
— Regeneracion en los procesos combinados de conservacion.
Cadena fria refrigerada (cocinado-refrigeracion).
Cadena fria congelada (cocinado-congelacion).
Proceso sous vide o cocinado al vacio Clases de procesos, técnicas
y metodos.
Regeneracion de alimentos conservados por métodos tradicionales
Los métodos tradicionales de conservacion de los alimentos estan basados
en la reduccion de la cantidad de agua del alimento para detener el desarrollo
de microorganismos (bacterias, hongos y levaduras). De esta manera, se con-
sigue prolongar su vida Util y mejorar su calidad higiénico-sanitaria.
Estos métodos tradicionales podemos clasificarlos en:
— Salazén:
Este método de conservacion consiste en extraer el agua del alimento por
medio de la sal, mediante un proceso conocido como dsmosis. La sal
disminuye la actividad del agua del alimento, evitando asi el crecimiento
de microorganismos.
La sal puede aplicarse directamente o en forma de salmuera:
Salazén directa.
Consiste en anadir sal a los alimentos. La salazéon se utiliza princi-

palmente para la conservacion de cames y pescados. En salazon
conservamos, por ejemplo, bacalao, anchoas, jamon, etc.
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Bodega de jamon serrano

Salmuera:

Se colocan los alimentos en agua con una alta concentracion de sal
disuelta. Podemos conservar carmes, pescados y verduras. En sal-
muera, por ejemplo, conservamos las aceitunas.

Los productos en salazon suelen tener otro proceso posterior como
el oreo, el curado, la coccion, el ahumado, etc. Después pueden
consumirse tal cual.

La regeneracion del producto se basa en la inmersion en agua, para hidra-
tar a las células y disminuir la concentracion de sal hasta alcanzar el 0,9 %.
Esta regeneracion no es totalmente reversible por lo que le confiere unas
caracteristicas particulares a estos alimentos.

Importante

Durante el proceso de dsmosis, el agua se mueve desde una zona donde
Su concentracion es elevada hacia una zona de menor concentracion, a tra-
vés de una membrana que solo permite su paso. De este modo, la dsmosis
permite que el agua contenida en los alimentos salga fuera, ya que pasa del
alimento a la sal.

— Secado:

El método tradicional por secado es el mas antiguo en la conservacion de
los alimentos. Este método consiste en la deshidratacion de los alimentos
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para impedir el desarrollo de microorganismos que causan su deterioro. Y
puede realizarse mediante tres procesos:

Desecacion:

Es un proceso natural que consiste en eliminar el agua de los alimen-
tos por medios naturales (secado al sol, corrientes frias o de calor)
y en condiciones no controladas. Por ejemplo, desecamos semillas,
legumbres, pescados, etc.

Deshidratacion:

Es un proceso artificial que consiste en reducir el contenido de agua
de los alimentos exponiéndolos a una corriente de aire caliente. Por
ejemplo, deshidratamos algunas especias, carnes, hortalizas, etc.

Liofilizacion:

Este método consiste en eliminar el agua del alimento mediante la
congelacion, y a continuacion se somete a una desecacion al vacio,
para que el agua se evapore sin pasar a estado liquido. Es el método
de deshidratacion que mejor mantiene la calidad de los productos.
Se utiliza sobre todo en la leche infantil, sopas instantaneas, cafe,
infusiones, etc.

Granos de café

Recuerda

La liofilizacion utiliza tres principios: la deshidratacion, el frio y el vacio.
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La regeneracion de los alimentos conservados mediante el método tradi-
cional por secado se basa en la inmersion o remojo de estos alimentos
en agua, durante un tiempo que estara en funcion del tipo de alimento vy
grado de desecacion. Por ejemplo, las legumbres y hortalizas necesitaran
estar en remojo en agua fria o caliente (depende de la legumbre) de unas
6 a 12 horas; mientras que algunas especias No necesitan rehidratacion
porgue se utilizan tal como se presentan.

El resultado final de la regeneracion de los productos deshidratados se
va a asemejar mas al original, ya que no se producen cambios drasticos
en el alimento. Sobre todo en el caso de hortalizas y legumbres, mientras
que en pescados y carmes, si que se producen cambios drasticos en sus
propiedades organolépticos.

Los alimentos liofilizados, a diferencia de la desecacion y deshidratacion,
después de su rehidratacion, conservan intactas sus propiedades nutri-
cionales y organolépticas.

Actualmente, los alimentos deshidratados estan utilizandose mucho para
la preparacion de otro tipo de alimentos. Por ejemplo: productos de pas-
teleria, productos lacteos, desayunos integrales, barras de cereales, etc.

Sabias que

Los garbanzos necesitan agua tibia para el remojo y se introducen cuando el
caldo de coccion esta caliente.

— Ahumado:

En el método de conservacion por ahumado los productos son tratados
con humo de maderas aromaticas no resinosas (haya, castafno, rome-
ro). El humo produce una deshidratacion superficial sobre los alimentos
evitando de esta manera la proliferacion de bacterias. Por tanto, el humo
conserva y ademas modifica las cualidades organolépticas del producto,
enrigueciéndolo y dandole un sabor caracteristico.

El ahumado se puede realizar en caliente y en frio:
Ahumado en frio:

Esta técnica consiste en introducir los productos en el horo de ahu-
mado a una temperatura de entre 30 °C y 38 °C, y después se pasan
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a otra camara a una temperatura de entre 24 °C y 28 °C. El tiempo de
ahumado dependera del tipo y grosor del producto.

Los productos conservados por este método no suelen tener rege-
neracion en el sentido de volver a recuperar el producto como en
Su origen, ya que su transformacion mediante este método de con-
servacion ha sido muy drastico. En el caso de pescados ahumados
gue necesitan un sistema complementario de conservacion, como la
refrigeracion acompanado del vacio, si podemos realizar el proceso
de regeneracion. Este método es el mas conocido y se utiliza para el
salmon, el bacalao, etc.

Trucha ahumada

Ahumado en caliente o ahumado cocido:

Esta técnica consiste en introducir los productos en el horo de ahu-
mado a una temperatura de entre 100 °C y 130 °C, y después se
mantienen a 40 °C o 45 °C.

Los productos elaborados con esta técnica se conservan mejor que
con la técnica del ahumado en frio, pero su transformacion es mas
drastica. Por tanto, no se puede realizar la regeneracion de estos pro-
ductos ya gue son elaboraciones culinarias terminadas. Este método
se utiliza en la elaboracion de salchichas y morcillas.

Una vez ahumados, los productos deben conservarse refrigerados, a
temperaturas comprendidas entre O °C y 2 °C.
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Especias:

Las elaboraciones culinarias de conservacion mas importantes mediante
la adicion de especias son:

Encurtido:

Esta técnica consiste en la inmersion de un producto en vinagre y
especias. Algunos ejemplos son aceitunas, pepinillos, etc.

Los productos encurtidos no pueden regenerarse, ya que se trata de
elaboraciones culinarias terminadas.

Escabechado:

Esta técnica consiste basicamente en el precocinado mediante una sal-
sa 0 adobo que se hace con vinagre o vino, aceite frito, hojas de laurel
y granos de pimienta. Generalmente, estos productos se presentan en-
latados o envasados al vacio. Por ejemplo, las sardinas en escalbeche.

Los productos escalbechados, al igual que los encurtidos no pueden
regenerarse.

Adobo:

Esta técnica consiste en la inmersion de un alimento crudo en un pre-
parado en forma de caldo o salsa de distintos componentes: pimen-
ton (el mas habitual), orégano, sal, ajos y vinagre. El adobo siempre
debe complementarse con la conservacion en frio. Por ejemplo, el
lomo en adobo.

Los productos adobados son imposibles de volver a regenerar debi-
do a que las especias que se emplean en su elaboracion deterioran
el sabor del propio producto. Sélo podemos cocinarlos directamente
ya que estan crudos.

Lomo adobado
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Regeneracion de alimentos conservados por métodos fisicos

La regeneracion de los alimentos conservados por métodos fisicos es bas-
tante sencilla, pues estos métodos No deterioran drasticamente el producto
como es el caso de los métodos tradicionales.
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Métodos conservados por calor:

El tratamiento térmico nos permite disponer de alimentos sanos y con
una vida comercial mas larga. Entre los métodos conservados por calor
podemos destacar:

Escaldado:

El escaldado consiste en someter los alimentos a un tratamiento tér-
mico suave: < 100 °C durante algunos minutos. Este tratamiento se
utiliza para inhibir enzimas vy asi evitar el deterioro de los alimentos.
Principalmente se aplica en alimentos que se van a congelar poste-
riormente, como por ejemplo las verduras y hortalizas vy frutas.

La regeneracion de los alimentos escaldados consiste en cocinarlos
directamente.

Pasteurizacion:

La pasteurizacion consiste en someter los alimentos a temperaturas
inferiores a los 100 °C (65°C - 75 °C), durante un tiempo de 20 a 30
minutos. Después del tratamiento térmico, se enfrian rapidamente a 5
°C y a continuacion se envasan. Este método conserva los alimentos
durante un tiempo limitado entre 2 y 4 dias. Ejemplos de alimentos
gue se someten a pasteurizacion son la leche, la nata, l1os zumos de
frutas, etc.

La regeneracion de los productos pasteurizados es bastante sen-
cilla, solo se necesita ponerlos a temperatura de consumo, o bien
utilizarlos directamente para elaborar una receta. No se modifican sus
propiedades organolépticas. Para la regeneracion se usa principal-
mente el bano Maria, que asegura una regeneracion mas controlada,
aungue también suele utilizarse el horno microondas vy los homos de
vapor y conveccion forzada.
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Llenando un vaso de leche pasteurizada

Esterilizacion:

Los alimentos se someten a altas temperaturas, entre 115 °Cy 130 °C
durante 15 a 30 minutos. La esterilizacion elimina todos los microorga-
nismos (patdgenos y No patdgenos). Es un proceso muy drastico.

Los productos esterilizados no pueden regenerarse. Estos productos,
generalmente conservas, se emplean directamente en la elaboracion de
una receta o se consumen directamente, ya sea en caliente o en frio.

Uperizacion o Ulta Alta Temperatura (U.H.T):

Los alimentos se someten a muy altas temperaturas (140 °C o0 mas),
generalmente por medio de vapor, durante unos pocos segundos y
luego se enfrian rapidamente. Este método de conservacion se utiliza
en zumos de frutas, productos lacteos, sopas, helados, etc.

El tempo de caducidad de estos alimentos puede variar; unos pueden
durar tres meses sin refrigeracion y otros hasta cinco afios. La ventaja
del sistema U.H.T. comparado con la esterilizacion tradicional es que
la pérdida de nutrientes es menor, especialmente de las vitaminas vy
ademas, retiene mejor las propiedades originales del producto.

Los alimentos uperizados al igual que los esterilizados no pueden
regenerarse.

Sabias que

Napoledn ofrecid un premio a quien encontrara un Método para conservar
los alimentos perecederos para sus campanas militares y fue Nicolas Appert,
un confitero y cocinero francés, quién desarrolld un método que consistia en
envasar los alimentos en botellas de vidrio cerradas y someterlos al calor.
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Métodos conservados por frio

Los métodos conservados por frio son:

Refrigeracion.

La refrigeracion consiste en la conservacion de los alimentos a bajas
temperaturas, sin alcanzar la congelacion:

> Enfrigorfficos industriales: entre 2 °C y 5 °C.
> Enfrigorificos domésticos: entre 8 °C y 15 °C.

Desde el punto de vista microbiologico, la temperatura optima de re-
frigeracion es la mas cercana a los O °C. La refrigeracion conserva el
alimento solo a corto plazo, ya que no destruye los microorganismaos,
sino que se encuentran en estado de’vida latente” y no muertos.

La regeneracion de los alimentos refrigerados se suele realizar en
bafo Maria, hornos de conveccion forzada, hornos de vapor, etc.

Alimentos conservados en un frigorifico domestico

Congelacion:

En la congelacion se aplican temperaturas inferiores a -18 °C., por
lo que parte del agua del alimento se convierte en hielo. Cuando el
producto se descongela, los microorganismos pueden volver a re-
producirse.
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