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Description


TECNICAS DE COCINA COCINA III



MISE EN PLACE Término francés de varias interpretaciones que implica la realización de todas las previsiones necesarias de un trabajo para el desempeño de una tarea. -Puede ser de dos maneras: 



Permanente







Ocasional



MISE EN PLACE Término francés de varias interpretaciones que implica la realización de todas las previsiones necesarias de un trabajo para el desempeño de una tarea. -Puede ser de dos maneras: 



Permanente







Ocasional



- P ERMANENTE Son las actividades que se realizan diariamente, antes del trabajo sin preparación (prender hornos, hornilla, colocar platos, utensilios, etc.). Con preparación cebolla cortada, perejil etc. Después del trabajo sin preparación apagar los equipos. Con preparación acondicionar productos para su almacenamiento y conservación.



- O CASIONAL Son todas las previsiones que se hacen para realizar una tarea o trabajo especifico.



A CTIVIDADES QUE CONFORMAN LA M ICE EN P LACE



Es la disposición metódica de los pasos que debe cumplir el ayudante de cocina para la realización del trabajo. Pueden ser:



Conocimiento del menú Desarrollo de la jornada Supervisión, del Servicio Desbarazar Pedido de mercado Disposición de los productos Disposición de utensilios y herramientas Normas de seguridad e higiene



• • • • • • •



M ÉTODOS DE C OCCIÓN Son los procedimientos empleados para preparar alimentos a través de la acción del calor, para que se puedan consumir. -Mediante la cocción se logra: Transformar los alimentos con el fin de tornarlos apetecibles y digeribles o



Desarrollar, reducir y transformar sus propiedades olorosas y presentación. o



Concentrar los jugos y sabores, extraerlos o ligarlos a otros para obtener nuevos sabores. o



o



Ablandar algunos alimentos



Los Métodos de Cocción se clasifican en : Método de Cocción Húmedo. Método de Cocción Seco.



CLASIFICACIÓN



o



o



o



o



o



o



DE LOS MÉTODOS DE COCCIÓN Húmedo: Es cuando el producto está sumergido en un líquido o al vapor, las principales cocciones en calor húmedo son: Al vapor ( Con presion y sin presion ) Blanquear: Existen tres tipos de Blanqueo. Agua: cocinar en corto tiempo un alimento para eliminar el exceso de sal, acidez, impurezas y sabores amargos. Aceite: Cocinar un alimento previamente para su uso posterior. Blanco: Cocinar en agua a la cual se le añade vinagre o limon, harina, para resaltar el color de un alimento.



Braceado: es un método de cocción lenta y prolongada que se inicia como asado y se termina en el horno Estofar: es igual a braceado pero para piezas pequeñas y se coloca en la hornilla, fuego directo y lento. o



o



Freír: consiste en sumergir la pieza en aceite a una temperatura suficientemente alta, en la cual se dora la superficie y se cuece su interior. Hervir: consiste en cocinar los alimentos por medio de la ebullición. o



o



Poché: de origen francés, consiste en cocer un producto en un líquido que no llegue a embullición. o



Método Seco: Es cuando se cocina alimentos con poca grasa o mantequilla, sin adición de líquidos, estos pueden ser: o



o



Asar a la parrilla o grill Asar a la plancha



Hornear: Se utiliza en pastelería y panadería, rotiz, rotir (cocer al horno con poca grasa), rostizado y roast. o



Poeler: Consiste en cocinar una pieza con poca grasa y altas temperaturas para colorear y formar una corteza protectora (para evitar que se salga el jugo). Se termina la cocción al horno. Saltear: Salteado, método de cocción rápido, que se realiza en una sartén con poca grasa o líquido, a fuego vivo, salteándolo constantemente para que tome unay Glasear: texturaNo o color deseado. Gratinar son métodos propiamente dichos ya que o



o



o



el producto original debe ser cóccido previamente.



T ÉRMINOS DE C OCCIÓN EN C ARNES



o



Rojo Ingles



El corte es sellado por ambos lados a fuego alto dejando la capa externa bien cocida y el centro crudo, inclusive frío. La carne queda con una consistencia blanda y una temperatura interior de la carne de 55 C. •



•



°



o



Medio Rojo



La capa externa de la carne es sellada en la plancha o parrilla dejando el centro de color rojo o casi crudo. Su color es café claro en las orillas y rojo en el centro. La costra ofrece una ligera resistencia si presionamos con un dedo y alcanza una temperatura interna de 60 C. •



•



•



°



o



Medio



Este es el término ideal ya que el corte no pierde jugosidad. La carne es sellada o marcada en la plancha o parrilla dejando un centro rojo más pequeño. La costra exterior de la pieza de la carne resiste la presión del dedo, sobre la superficie de la pieza aparecen gotitas de jugo y tiene una temperatura interna de 63 a 65 grados Centigrados. •



•



o



Tres Cuartos



La carne comienza a perder jugosidad y con ella el sabor. El centro del corte se torna café claro con las orillas perfectamente cocidas. Alcanza una temperatura de 71 C. •



•



•



°



o



Bien Cocido



Conseguida con un cocinado muy lento. Queda resistente la costra al tocarla o presionarla ligeramente. Este es el término menos recomendado ya que la carne pierde hasta un 70% de jugosidad quedando dura aunque ésta sea de calidad. Todo el corte toma un color café-gris alcanzando los 77 a 80º C. •



•



•



°



P REPARACIONES DE B ASE







La parte fundamental de la cocina la constituye las preparaciones de base, llamadas así porque es a partir de ella que se elaboran las otras y sus derivados.







Las bases son compuestas de diferentes ingredientes, preparadas total y parcialmente. Algunas se elaboran en crudo, otras requieren de un proceso de cocción.







En general, las bases se utilizan para rellenar, ligar o espesar, aromatizar y marinar ciertas preparaciones.



F ONDOS



Son caldos concentrados que se utilizan en la cocina como base para la elaboración de salsas, potajes y otras preparaciones que lo requiera. Estos pueden ser: Fondo oscuro ( Huesos rojos llevados al horno) o



o



Fondo blanco ( Meripoix vegetales )



o



Fondo de ave



Fondo de Pescado (fumet)



o



Fondos ocasionales : Debido al sabor especial de su componente se utilizan en preparaciones especificas y estos son: fondos de caza, fondo de cordero, fondo de crustáceos o moluscos. o



I NGREDIENTES PARA EL FONDO -Elementos principales:



Huesos Rojos (Huesos rojos llevados al horno)  Huesos Blancos  Caparazones de Pollo  Cabeza y huesos de pescado  Meripoix de legumbres: Contiene lo siguiente: 



•



•



•



•



•



Agua Cebolla Ajo porro Cedano Zanahoria



-Recomendaciones:



Durante la cocción de un fondo, se le desgrasa y espuma, no se le agrega sal. Después de ser colados todos los fondos deben ser levantados (hervidos de nuevo). Las esencias se obtienen reduciendo los fondos colados para concentrar las sustancias, eliminando el líquido, estas esencias reciben el nombre de: o



Demi-Glace: Es la madre de todas las salsas, es la



reducción a mitad de un fondo, según su origen puede ser: Demi-Glace de carne, ave, pescado o marisco. Su consistencia debe ser brillante y melosa como un jarabe. o



Glace: Es la reducción a la mitad del Demi-Glace, al enfriarse



su consistencia es sólida debido a su concentración, se utiliza moderadamente.



-Elementos de Ligazón:



Son aquellos que se emplean en la cocina para ligar o espesar una preparación, están compuestos por harina, mantequilla o margarina. Roux: según el tiempo de cocción se dividen en Roux Blanco u Oscuro. Se obtiene derritiendo suavemente la mantequilla y agregando la harina. La proporción es de 1 ltr de líquido + 60gr de mantequilla +80gr de harina. Para evitar la formación de grumos utilizar siempre Roux frío en líquido caliente y Roux caliente en liquido frío. o



Beurre Manie: es una mezcla a temperatura ambiente de mantequilla y harina. Se añade tal cual al líquido caliente. o



Fécula de Maíz (almidón de maíz, maicena o maizina): se usa para dar a las salsas un aspecto brillante, transparente, se diluye previamente con un líquido frío, como: vino, leche, caldo, licor y agua. o



o



Gelatina: se consiguen en lámina y polvo



Crema de Leche y Yema de Huevo: Es una ligación especial que se logra con crema de leche y yema que no es tan usada, se le agrega la preparación y se apaga el fuego, para evitar la formación de grumos. La particularidad de esta ligazón después de prepararla no se pueden hervir mas. o



P OTAJE



Existen preparaciones culinarias con distintos ingredientes que su presentación a los comensales, es líquida de consistencia distinta. Estos se clasifican en:



Consomé: Es un caldo transparente, sustancioso, sin grasa, concentrado mediante una cocción lenta y prolongada. Su componente principal es un fondo claro que se le agrega una mezcla de ingredientes para clarificarlo. Esta mezcla se llama claril o carificación. Sopas: Son potajes caldosos cuyo ingrediente específico no tienen proceso final después de su cocción y son servidas tal cual. (Hervido de gallina, minestrones, sopa de cebolla, sancocho de pescado, etc.) o



o



o



Crema a Brizo de Fondo: Son potajes a base de fondo blanco de ave, o



en casos especiales de un fondo de pescado, se ligan con roux, harina de arroz o cebada, las cremas se terminan con ligazón de crema de leche y yemas de huevo. Crema a Base de Puré: Potaje cuyo ingrediente principal una vez cocido y pasado se convierte en un puré que sirve de ligazón, se termina con crema de leche. Ejemplo: Crema Dubarry (coliflor); Crema Crecy (zanahoria), o



Ragú (ragout): Son manjares apetitosos guisados en salsas, es un estilo de cocción que participan del braceado con sus mismas ventajas. Pueden dividirse en seis grupos. 



Los



Civets: Acompañados de salsas ligados con sangre.



Los



Matelotes: Ragú de pescado en los cuales las salsas de vino blanco o tinto están ligadas con roux . Los



Sautes: Ragú la carne está cortada en trocitos pequeños y necesita menos cocción.



Los



Salmis:



En los que la carne queda a medio asar para concluir el cocimiento en su salsa Los



Fricasés:



Ragú en que las carnes se saltean y son mezclados con otros elementos, dorados y terminados con algún líquido. Los Salpicones:



Carnes previamente



o



pescados



cocidos



acompañados



y con



S ALSAS



Son preparaciones líquidas de texturas diferentes, logradas a través de un proceso de cocción lento y cuidadoso a fin de concentrar sabor y olor. Las salsas varían de composición según su utilización y así tendrá características propias, se clasifican en dos grupos.



SALSAS BÁSICAS Tienen un proceso largo, minuciosos y sirven de base para la preparación de otras salsas. Algunas salsas que no son derivadas de los fondos, pero debido a su gran utilización en la cocina se consideran como básicos. Las principales son: o



o



o



Salsas Derivadas: Reemplaza la Demi-Glace en muchos casos. Salsa Veloute de Aves, ternera y pescado



Salsas Emulsionadas, frías y caliente o



Salsa Bechamel



o



Salsa Chaud Froid



o



Salsa de Tomate



S A L S A S D ERIVADAS Se elaboran a partir de una salsa básica. Su proceso de elaboración es corto y son las más numerosas. Ejemplo: o



Salsa Española



Salsa Bigarrado



o



o



Salsa Bordelesa (Bordelaise)



Salsa Cazadora (Chassour)



o



V ELOUTE El fondo es ligado con un roux, según el tipo de fondo se denomina Veloute de Aves, Ternera, pescado .



-Veloute de Aves: o



Salsa suprema



o



Salsa aurora



o



Salsa de champiñones



o



Salsa de estragón



-Veloute de Ternera: o



Salsa alemana



o



Salsa alcaparra



o



Salsa chivry



-Veloute de Pescado: o



Salsa vino blanco



o



Salsa cardinal



o



Salsa Deippoise



Salsa normanda



o



S ALSAS EMULSIONADAS -FríasLa base de la salsa emulsionada frías es la Mayonesa, derivados: o



Salsa andaluz



o



Salsa chantilly



o



Salsa tártara



Salsa mil-islas



o



Entre otras salsas Emulsionadas se encuentra la Vinagreta, salsas derivadas: o



Salsa Guasacaca



o



Salsa Mojo criollo



o



Salsa Ravigote



Salsa Roquefort



o



-CalienteLa base de las salsas emulsionadas calientes es la holandesa, sus derivados son: o



Salsa Bearnesa



o



Salsa Choron



o



Salsa Maltesa



Salsa Mouseline



o



S ALSAS



DE MÚLTIPLES USOS EN LA COCINA



-Salsa BechamelEs una preparación de leche ligada con roux blanco, sal, pimienta blanca y una pizca de nuez moscada, sus derivados son: Salsa crema



o



o



Salsa mornay



o



Salsa soutbise



-Salsa de TomateEs una salsa de varios usos en la cocina (para eliminar la acidez del tomate se le agrega azúcar o 1 cdta. Bicarbonato.



-Salsa Chaud FroidSon salsas calientes que se utilizan frías añadiéndoles gelatina sin sabor, en polvo o lámina, estas pueden ser:



o



Oscura: Caza, Aves, etc.



o



Vino Blanco: pescado, etc.



Suprema: Aves etc.



o



Mayonesa: pescado, aves, etc. Es una salsa de variados usos en la cocina o



-Mantequillas CompuestasSe elaboran con mantequillas de primera calidad y se utilizan como acompañantes: Frías-Suave o Firme; Caliente-Derretida. Algunas son: o



Mantequilla de Ajo



o



Mantequilla de Anchoas



o



Mantequilla Café de París



Mantequilla de Camarones



o
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