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VISTO Ia nota N° 07/2016/SBCU obrante a fojas 1 del expediente 1-
488/2016-0 por la cual se solicita crear el Manua! de Manipulacién de Alimentos
en el ambito de! Comedor Universitario, y

CONSIDERANDO:

Que la Secretaria de Bienestar de la Comunidad Universitaria
considera necesario crear dicho Manual en el ambito del Comedor Universitario a
efectos de garantizar y afianzar las sanas practicas de elaboracion de alimentos
y de esta manera continuar con la politica de bienestar que desarrolla dentro de
su competencia.

Que una alimentacion adecuada es fundamental para mantenerse
saludable. Entendiendo la salud como un completo estado de bienestar fisico,
mental y social, el aporte de alimentos seguros es fundamental para ia debida
nutricién, pero también para evitar enfermedades por su consumao.

Que las enfermedades trasmitidas por los alimentos son uno de los
problemas de salud publica que se presentan con mayor frecuencia en la vida
cotidiana, algunas de las cuales se originan por manipular inadecuadamente los
alimentos en cualquiera de las etapas de la cadena productiva.

Que para evitar las mismas pueden tomarse medidas de facil
aplicacion que permiten identificar y evaluar los potenciales peligros de
contaminacion de los alimentos por quienes toman contacto con ellos en el jugar
donde se producen 0 se consumen.

Que en dicha sentido la creacién y puesta en funcionamiento del
presente Manual, genera conciencia sobre el importante rol que poseen las
personas en la seguridad alimentaria y la necesidad sobre brindar los
conocimientos necesarios para el correcto manejo de los alimentos en el ambito
de esta Universidad.

Que el Comedor Universitario ha tomado conocimiento del proyecto
y no ha puesto observaciones en contrario.

Que, a fojas 50 vuelta in fine, el Servicio de Seguridad e Higiene en
el Trabajo manifiesta que ‘el presente manual de manipulacion segura de
Alimentos cumple con lo normado por el Cédigo Alimentario Argenlino y las
resoluciones en vigencia de la SRT (Superintendencia de Riesgos de Trabajo)..”,
sin objeciones en contrario.

Las atribuciones conferidas por la Resolucion de Rectorado N°
2676/15 y el Estatuto vigente de esta Universidad.

Por el
I
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EL SECRETARIO DE BIENESTAR DE LA COMUNIDAD UNIVERSITARIA
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE MAR DEL PLATA
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Crear el Manual de Capacitacion para la Manipulacion de
Alimentos en el ambito del Comedor Universitario, que obra en et Anexo adjunto
de cuarenta y seis (46) fojas que forma parte de la presente,

ARTICULO 2°- Aprobar el uso del Manual creado en el articulo 1° de la
presente, en el Comedor Universitario de la Universidad Nacional de Mar del
Plata, el cual resultard de conocimiento y aplicacion obligatoria por todo el
personal que desempene tareas en dicho ambito,

ARTICULO 3°. Establecer que la inobservancia del Manual por parte del
personal universitario que deba aplicarlo, lo hard pasible de encuadramiento en
una de las situaciones previstas en el Titulo 10 del Convenio Colective de Trabajo
N° 366/06, segln la gravedad de la misma.

ARTICULO 4°- Registrese. Dése al Boletin Oficial de la Universidad.
Comuniquese a quienes corresponda, Cumplido, archivese.

PROVIDENCIA RESOLUTIVA DE SECRETARIA
DE BIENESTAR DE LA COMUNIDAD UNIVERSITARIA N° '\. O 1
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ANEXO DE LA PROVIDENCIA RESOLUTIVA SBCU 01/2016

MANUAL DE CAPACITACION
PARA LA MANIPULACION SEGURA
DE ALIMENTOS
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Universidad Nacional De Mar Del Plata
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Tel 54 223 4921704 Int. 106/162 E-Mail shcu@mdp.edu.ar
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Definiciones

Aditivo alimentario: es cualquier ingrediente agregado a los alimentos intencionalmente,
sin el propésito de nutrir, con el objeto de modificar las caracteristicas fisicas, quimicas,'
biolégicas o sensoriales, durante la manufactura, procesado, preparacién, tratamiento,
envasado, acondicionado, almacenado, transporte o manipulacion de un alimento; podra
resultar que el propio aditivo o sus derivados se conviertan en un componente de dicho
alimento. Esta definicion no incluye a los contaminantes o a las sustancias nutritivas que
se incorporan a un alimento para mantener o mejorar sus propiedades nutricionales.

Agua: es un componente esencial para el mantenimiento de ia vida.

Alimento: toda sustancia 0 mezcla de sustancias naturales o elaboradas gue ingeridas
por el hombre aporten a su organismo los materiales y la energia necesarios para el
desarrollo de sus procesos bioldgicos. La designacion “alimento” incluye ademas las
sustancias 0 mezclas de sustancias. '

Alimento adulterado: El que ha sido privado, en forma parcial o total, de sus elementos
atiles o caracteristicos, reemplazandolos o0 no por otros inertes o extrafios; que ha sido
adft;.ionado de aditivos no autorizados o sometidos a tratamientos de cualquier naturaleza
para disimular u ocultar alteraciones, deficiente calidad de materias primas o defectos de
elaboracién.

Alimento alterado: El que por causas naturales de indole fisica, guimica y/o biolégica o
derivadas de tratamientos tecnoldgicos inadecuados y/o deficientes, aisladas o
combinadas, ha sufrido deterioro en sus caracteristicas organolépticas, en su composicién
intrinseca y/o en su valor nutritivo™.

Alimento contaminado: el que contenga:
a) Agentes vivos {virus, microorganismos o parasitos riesgosos para la salud), sustancias

quimicas, minerales u organicas extrafias a su composicion normal sean o no repulsivas o
toxicas. '
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b) Componentes naturales toxicos en concentracion mayor alas permitidas por exigencias
reglamentarias.

Alimento falsificado: El que tenga la apariencia y caracteres generales de un producto
legitimo protegido o no por' marca registrada, y se denomine como éste sin serio o que no
proceda de sus verdaderos fabricantes o zona de produccion conocida y/o declarada

Alimento genuino o normal: Se entiende el que, respondiendo a las especiﬁCaCiones
- reglamentarias, no contenga sustancias no autorizadas ni agregados que'configuren una
adulteracién y se expenda bajo la denominacion y rotulados legales, sin indicaciones,
signbs o dibujos que puedan engafiar respecto a su origen, naturaleza y calidad.
Consumidor: Toda persona 0 grupo de personas o institucién que se procure alimentos
para consumo propio o de terceros. |

Coadyuvante de Tecnologia: es toda sustancia, excluyendo los equipamientos y los
utensilios, que no se consume por si sola como ingrediente alimenticio y que se emplea
intencionalmente en la elaboracion de materias primas, alimentos o sus ingredientes, para
obtener una finalidad tecnoldgica durante el tratamiento o elaboracion. Debera ser
eliminado del alimento o inactivado, pudiendo admitirse la presenma de trazas de la
sustanma 0 sus derivados, en el producto final..

- Contaminante: es cualquier sustancia indeseable presente en el alimento en el momento
del consumo, provenientes de las operaciones efectuadas en el cultivo de vegetales, cria
de animales, tratamientos zoo o fitosanitarios, o como resultado de la contaminacion de!
ambiente, o de los equieos de elaboracién y/o conservacion.

- Glisidos o hidratos de carbono: compuestos orgénicos cuya funcién principal es
proveer de energia al organismo.
Ejemplos: almidén, azicar.

Ingredientes: es toda sustancia, incluidos los aditivos alimentarios, que se emplee en la
fabricacién o preparacion de un alimento y esté presente en el producto final en su forma
original o ryfodificada.

.
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Inocuidad: el concepto de Inocuidad en alimentos se define como “la garantia de no

hacer dafio” al consumidor cuando el mismo sea preparado o ingerido, de acuerdo con los

requisitos higiénico-sanitarios.

Lipidos: compuestos organicos cuya funcion principal es la.de ser reserva de energia
- para el organismo. También cumplen funciones estructurales y forman parte de algunas
vitaminas. ' '

" Ejemplos: grasas y aceites

Nutriente: cualquier sustancia quimica consumida normalmente como componente de un
alimento, que: '

a) proporciona energia; o

b) es necesaria para el crecimiento, el desarrollo y el mantenimiento de la vida; o

c) cuya carencia hara que se produzcan cambios quimicos o fisiolégicos caracteristicos.

Proteinas: compuestos organicos cuya principal funcion es la de formar parte de los
tejidos y suministrar energia.
Ejemplos: carnes, proteinas de huevo.

.
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Conceptos microbiolégicos generales

Las bacterias
Las bacterias son organismos que solo pueden observarse con un microscopio. Por
eso se los [lama microorganismos. Habitan todos los ambientes en todo el mundo.
Algunas de ellas pueden ser perjudiciales para la salud y alterar [os alimentos y otras
son muy utiles para el hombre porque le permiten fabricar una gran cantidad de alimentos

como el yogurt, los quesos, la cerveza o el vino.

Para que las bacterias deterioren los alimentos o produzcan enfermedades deben
encontrarse en ciertas cantidades.

La multiplicacion de las bacterias se produce cuando se dan determinadas condiciones
en el medio donde se encuentran.

El desarrollo de las bacterias se ve condicionados por:

¢ Presencia de nutrientes

¢ Temperatura

o Oxigeno |

e Acidez (PH)

+ Contenido de agua (actividad de agua Aw)
e Contenido de azlcar

¢ Contenido de sal

e Tiempo

Presencia de nutrientes
Los alimentos contienen en cantidades diferentes proteinas, hidratos de carbono,

lipidos, vitaminas y minerales. La presencia de nutrientes es indispensable para la
- proliferacion de las bacterias.
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Temperatura
Las bacterias se multiplican en un amplio rango de temperaturas, pero entre los 5y 60 .
° C su multiplicacién es més rapida. A este rango de temperaturas se lo denomina “ZONA
DE PELIGRO". Los alimentos deben permanecer el menor tiempo posible en esta zona.
En cambio, por debajo de los 5 ° C y por encima de los 60 °C la muftiplicacién de las
bacterias es mas lenta o nula. '
Por este motivo, hay que mantener los alimentos por debajo de ios 5°C o por encima
de los 60 °C. |
Es importante destacar que a bajas temperaturas el crecimiento de las bacterias se
hace mas lento, pero no se destruyen. Cuando la temperatura asciende pueden volver a

estar activas. En cambio, por encima de los 70 ° C se destruyen.

Coccibn adecuada (+ de 70 °
C).
v Garantiza un alimento inocuo.

Zona de peligro. Alimentos

d coh riesgo de contaminacidn.
y
1
Refrigeracién adecuada (por
| debajo de 5° C).
> Retrasa el crecimiento y

multiplicacién de las bacterias.

Oxigeno

Aunque para muchas bacterias es indispensable la presencia de oxigeno para vivir, otras
pueden hacerlo sin él. Este es el caso de las bacterias que se multiplican dentro de los
alimentos enlatados, en el interior de trozos grandes de carne 0 en conservas caceras
como los escabeches.

Acidez (Ph)

Las bacterias crecen facilmente en ambientes poco &cidos como son la mayoria de los

‘alimentos.
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Por el contrario, los alimentos &cidos dificultan su desarrolio. Este es ejemplo de los
jugos citricos, aderezos y conservas con alto contenido de vinagre.

Contenido de agua (actividad de agua)
Al igual que todos los seres vivos el agua es necesaria para las bacterias.
Los alimentos con alto contenido de agua facilitan su multiplicacién. En cambio, los

alimentos secos o deshidratados dificultan su crecimiento (por ejemplo la leche en polvo,
el arroz o fideos secos). '

Contenido de aziicar y sal

-. Los alimentos con alto contenido de azacar (como las mermeladas) o alto contenido de
sal (pescados salados) desfavorecen la muitiplicacién de bacterias ya que disminuyen el
contenido de agua disponible (actividad de agua) para su crecimiento.

En funcién de la composicion del alimento pueden clasificarse segun el grado de riesgo
de producir enfermedades:

. Alimentos de alto riesgo:
1 Alio contenido proteico
! Alto contenido de agua

1 Poco acido

Por ejemplo: carnes crudas y cocidas, huevos, productos lacteos y legumbres cocidas.

Alimentos de bajo riesgo:

I Bajo contenido de humedad

! Muy acidos

! Con alto contenido de aztcar o sal

Par ejemplo:-permeladas, encurtidos, galietitas, snacks y cereales
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Los hongos

Dentro de la gran variedad de microorganismos existentes, ademéas de las bacterias, se
encuentra un grupo de hongos llamados mohos.

Al igual que las bacterias, el desarrollo de'los mohos se ve condicionado por: la
presencia de nutrientes, oxigeno, agua y temperaturas adecuadas.

Es importante tener en cuenta que la presencia de cierta cantidad de mohos en los
alimentos Acidos genere una disminucion en la acidez de los mismos. Esta variacion
puede provocar que las bacterias que antes no podian multiplicarse como consecuencia
de la baja acidez, puedan hacerlo ahora.

En algunos casos los mohos producen sustancias muy nocivas para la salud llamadas
micotoxinas, a(n cuando se encuentren en cantidades muy pequefias.

A diferencia de las bacterias, los mohos pueden crecer en alimentos con alto contenido

de az(icar como las mermeladas.
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Enfermedades trasmitidas por los alimentos

El inadecuado manejo de los alimentos es la principal causa de aparicién de
enfermedades que hacen que su consumo pueda ser riesgoso para la salud.

Las enfermedades trasmitidas por los alimentos (ETA) son aquellas producidas por los
alimentos o el agua cuando vehiculizan bacterias, virus, mohos, parasitos, sustancias
téxicas y/o cuerpos extrafios en cantidades suficientes que puedan afectar al consumidor
tras ingerirlos.

El objetivo de la correcta manipulacién de los alimentos es asegurar su inocuidad. Un

alimento inocuo es la garantia de que no causara dafio al consumidor cuando el mismo
sea preparado o ingerido, de acuerdo con los requisitos higiénico-sanitarios.

Cuando las ETA§ se presentan en una sola persona, el incidente de denomina “caso™.
En cambio, si ocurre en dos o méas personas con los mismos sintomas se denomina
“brote”. |

‘Las ETAs, ademéas de afectar negativamente la salud de los consumidores, pueden
tambien traer consecuencias econémicas por pérdida de confiabilidad a los negocios o
instituciones donde fueron producidos o elaborédos. Son también una importante causa
de reduccion de productividad y de ausencia laboral.

Una larga lista de bacterias, virus y parésitos son los responsables de afecciones
gastrointestinales trasmitidos al hombre por el consumo de alimentos o ‘agua
contaminada.

Enfermedades mas comunes trasmitidas por los alimentos

Las enfermedades mas comunes trasmitidas por los alimentos que se resumen en el
siguiente cuadro no siempre pueden presentarse tal cual se describen. Pueden variar
dependiendo de la cantidad de alimento ingerido, el grado de contaminacién dei alimento
ydeles salud del consumidor.



Bacillius cereus

UNIVERSIDAD INACIONAL

O

Arroz y pastas cocidas, sopas,

Diarrea o colicos

001

Calentando o enfriando

salsas, vegetales, rapidamente los
L . alimentos.

Toxina Miel (nifios), carne,  pollo, | Cansancio, debilidad | Calentando o enfriando
botulinica pescado, conservas, enlatados. insuficiencia respiratoria, | rapidamente los
Botulismo vision doble, -vémitos, | alimentos.

colicos, a wveces la
muerte.
E-coli Se describe con mas detalle a continuacion.
Colera Mariscos crudos o  mal | Diarrea acuosa, a veces | Higiene general,

Vibrio cholera

cocinados, vegetales y agua.

vOomitos, deshidratacion.
De no ser tratada puede
ser mortal.

cocinanda muy bien ios
mariscos y consumiendo
agua potable.

Intoxicacién por

La bacteria Clostridium Diarrea, colicos, | Calentando o enfriando
la toxina botulinum se desarrolla: en | vomitos, visidon doble, | rapidamente los
hotulinica. ausencia de oxigeno y produce | paralisis de los mdsculos | alimentos. Consumiendo
Botulismo una toxina muy potente en el | respiratorios. Puede ser | conservas
Clostridium interior de trozos grandes de | moral. cofrectamente
botulinum carne, salsas, productos pasteurizadas.

enlatados y conservas caseras. Descartando [as latas

hinchadas o abolladas.
Intoxicacién por | Piel con heridas, granitos, las | Nauseas, vémitos, | Enfriando bien los
toxina de manos luego de tocarse la nariz | diarrea, cblicos y | alimentos, reduciendo el
Estafilococcus | o el pelo. cansancio. contacto manual de los
Alreus alimentos. No toser ni
estornudar sobre ellos.
Cubrir heridas
Estreptococos | Huevos y leche cruda sin | Diverses, dolor de | Higiene general,
pasteurizar, garganta, escarlatina pasteurizandg [a leche
Listeria Leche y quesos crudos sin | Meningo -encealitis Consumiendo leche
monocytogenes | pasteurizar. Vegetales crudos. pasteurizada Sy
cocinando
correctamente los
alimentos.

Salmonelosis | Huevos crudos, leches sin | Gastroenteritis y fiebres | Cocinando muy bien los
Salmonella pasteurizar, carne vy polio | intestinales, vomitos, | huevos, la came y el
crudos. Intestino del hombre y | deshidratacién, pollo. Pasteurizande [a
animales. escalofrios. leche y consumiendo
Resistentes a la congelacion y huevos pasteurizados.
.deshidratacién
Triquinosis Carne de cerdo y derivados sin | Inicialmente: Correcta coccién de los
{parasito} inspeccidn sanitaria gastroenteritis,  fiebre, | alimentos.

dolor de cabeza.
Después de unos dias:
Dolores musculares y de
cabeza, sintomas
respiratorios y
neuroldgicos.,
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Como ya se han descrito son varias las condiciones necesarias para que proliferen los
microorganismos en los alimentos. Al conjunto de estas condiciones se las llama

“condiciones favorables de las ETAS".
Sindrome Urémico Hemolitico (SUH)

Escherichia coli es el nombre que se le da a un grupo de bacterias. Muchas de las
bacterias gque forman parte de este grupo no causan enfermedad. |

Sin embargo, algunos tipos son responsables de enfermar como E. Coli. Esta bacteria
produce una toxina (toxina shiga) que puede provocar nicamente diarrea. Generalmente
se cura sola sin complicaciones.

La toxina en los nifios puede causar insuficiencia renal aguda (Sindrome Hurémico
Hemolitico 0 SUH). ' | |

En los adultos que poseen su sistema inmunolégico deprimido la bacteria puede
ocasionar trastorno de coagulacién (Parpura Trombocitopénica Trombética o PTT). |

Los sintomas més comunes son diarrea, dolores abdominales y vémitos. En los casos
mas severos diarrea sanguinolenta y deficiencias renales.

ﬁLa E. Coli que produce la toxina shiga se encuentra en el intestino de los animales.
'Llega a los alimentos cuando éstos se contaminan con materia fecal en a!guna de las
etapas del proceso productivo. '

E. Coli se encuentra méas frecuentemente en las carnes con coccion insuficiente, el
agua contaminada, la leche cruda no pasteurizada y productos lacteos elaborados a partir
de leche no pasteurizada. I

Debe prestarse espemal atencién a la came picada y a los productos elaborados con
ella. Cuando la bacteria se encuentra en la superficie de la carne durante el proceso de
picado pasa al interior de la carne y la superficie coniaminada con la bacteria es ahora
mayor. |

Medidas para prevenir la contaminacion y multiplicacién de E. Coli en los alimentos:

! Cocinar correctamente la carne (mas de 70 ° C en el interior de las piezas de
carne). |

10
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Tener especial cuidado en la coccion de la carne picada. Si la coccién en el interior
del alimento elaborado con carne picada no alcanza los 70 ° C la bacteria puede

~ permanecer en el alimento y enfermar a los consumidores.

Es recomendable que los nifios menores de cinco afios no consuman alimentos
elaborados a base de carne picada. '

Evitar el contacto de las carmes crudas y sSus jugos con oOtros alimentos
(contaminacién cruzada). -

No consumir productos sin pasteurizar como jugos de fruta, leche y productos -
lacteos. _

Lavarse frecuentemente las manos con agua y jabon y fundamentalmente 'después
de ir al bafio.

Utilizar agua segura para lavar y preparar alimentos.

En resumen, las condiciones externas que favorecen las infecciones o intoxicaciones

alimentarias mas frecuentes son:

» Falta de higiene pers'onal.'

e Conservacion de los alimentos a temperatura ambiente por tiempos
prolongados. | |

e Refrigeracidn insuficiente.

e Enfriamiento de los alimentos demasiado lenta.

e Interrupcién de la cadena de frio.

» Recalentamiento de los alimentos insuficiente.

¢ Contaminacion cruzada.

« Elaboracion de los alimentos con mucho tiempo de anticipacion.

e Preparacion de las comidas en grandes cantidades.

11
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Contaminacion de los alimentos y fuentes de contaminacion

Contaminacién fisica ) _
Se presenta cuando se encuentran en los alimentos extrafios como astillas de madera,
trozos de vidrio 0 metal.

Contaminacién quimica

Suele ocurrir por confusiones de las personas que manipulan alimentos.

Comanrhente por utilizar envases que antes contenian productos quimicos para
almacenar alimentos o por no rotular correctamente los productos quimicos y confundirlos
con ingredientes de similar aspecto (Ej. Sal y nitrito de sodio).

También suceden cuando los insumos para el control de plagas o limpieza son
fraccionados en envases poco herméticos y se derramah sobre los alifnéntos. .Este" s uno
de los motivos por lo cual esta prohibido almacenar alimentos junto a los productos de
limpieza y desinfeccion.

La tendencia para evitar la contaminacién de los alimentos con productos para el
control de plagas como roedores e insectos es aplicar medldas gue previenen su ingreso
y prohferacnon en el establecimiento, antes que medidas que hacen uso de sustancias
quimicas toxicas para controlarlas. '

e

Ejemplos de contaminacion quimica: contaminacién de los alimentos con pesticidas y |

plaguicidas o residuos de drogas veterinarias en animales enfermos.

Contaminacion biol6gica

Es la que ocurre por la presencia de virus, bacterias, mohos y parasitos.

El problema principal son las bacterias y los mohos por su capacidad de muitiplicarse
en el alimento hasta cantidades suficientes para enfermar a los consumldores 0 por
generar toxinas dafiinas para quien las ingieran.

Contaminacién fisiologica _
Sucede cuando se confunden plantas toxicas por plantas comestibles. Por ejemplo,
cuando

ieren hongos venenosos.

12
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Contaminacion cruzada
Se origina por el contacto entre un alimento sin contaminar y alimentos contaminados,
superficies de trabajo, equipos o utensilios sucios o manipuladores con falta de higiene o

enfermos.

Ejemplos:

Cortar lechuga en la misma tabla donde se ha trozado pollo crudo antericrmente sin
haberse lavado después. _
- Los liquidos que gotean de los alimentos, especialmente de las carnes, dentro de la
heladera sobre los alimentos listos para consumir. _

Las personas gue van al bafio, no se lavan correctamente las manos y luego manipulan
alimentos.

Condiciones de [as personas que manipulan alimentos

En general son las personas que manipulan alimentos las responsables de!
desencadenamiento las ETA, y la mayor parte de las veces obedece a la falta de higiene
0 a descuidos en el desarrolio de la actividad.

Estado de salud

A fin de no contamlnar los alimentos se debe ewtar su mampulacnon cuando se esta
enfermo de vias resplratorlas o del estdmago por la alta probabllldad de contamlnarlos

Si se tiene heridas en las manos o infecciones en la p1e| es necesario cubrirlas con un
aposito coloreado e impermeable al agua.

13
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Cualquier sintoma de enfermedad debe ser comunicado al responsable de! area del
establecimiento donde se esta trabajando con alimentos para que tome las medidas

correspondientes de modo de prevenir las ETAS.

Higiene personal _
La prevencion de la contaminacion de los alimentos se fundamenta en la higiene de
guienes los manipulan. Es esencial practicar este buen hébito duchéandose diariamente y
lavandose correctamente las manos antes de tocar [os alimentos y luego de cualquier
‘situaciébn o cambio de actividad que implique que estas se hayan contaminado. Por
. ejemplo, después de ir al bafio 0 antes de manipular alimentos listos para consumir luego
de haber trabajado con alimentos crudos.

Pasos para el correcto lavado de manos:

iﬁaumentaria de trabajo _
. "En los establecimientos donde se producen, fracciones o vendan alimentos es
" necesario usar indumentaria de trabajo que incluya: gorra o cofia, guardapolvo ¢ chaqueta
color claro, barhijo (cubra nariz, boca).

Al manipular alimentos:

NO

v Tocarse la nariz, boca, cabello, orejas, granitos,
heridas. De tener que hacerlo, lavarse las manos de
inmediato.

v Fumar, comer, heber.

\_/ Usar ufias largas, o con esmalte.
v/ Usar anillos, aros, relojes,

‘/Mani'puiar ingredientes con las manos en lugar de
usar utensilios.

v Usar la vestimenta como pano para limpiar o
secar.

. 4 Usar el bafio con la ropa de trabajo puesta.
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Resumen del camino que siguen los gérmenes (bacterias, virus, mohos) hasta llegar a
los alimentos y ocasionar enfermedades a los consumidores:

Falta de higiene de las | Contaminacion
instalaciones y equipos cruzada
Falta de higiene personal Plagas

Condiciones adecuadas
(temperatura, humedad, acidez,
nutrientes, oxigeno)

Tiempo

¥

Consumo del
alimento

el

15
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Condiciones de los establecimientos

Los establecimientos donde se manipulan alimentos deben disefiarse de forma tal de
asegurar una produccion segura e inocua. _

Para impedir la contaminacion cruzada en los establecimientos se diferencian distintas
zonas. Una zona de almacenamiento de productos no perecederos, camaras de
refrigeracién y congelacién, almacén de frutas y verduras, productos de limpieza y
desinfeccion y una zona de preparacion de verduras, pescados y carnes. Esta, al igual
que las zonas restantes, se encuentra separada del drea de elaboracién.

Con el mismo fin de evitar la contaminacién cruzada, las actividades deben fluir
progresivamente desde la recepcién de las materias primas al lugar de almacenamiento,
preparacion, elaboracion, mantenimiento y servicio sin volver hacia atras ni llevar
direcciones entrecruzadas. '

El sector de almacenamiento debe encontrarse lo mas proxima posible al punto de
recepcién de forma que las materias primas no tengan que cruzar todas las instalaciones
de la cocina y atravesar zonas por las que se estan elaborando alimentos, hasta ubicarse
en los almacenes y cAmaras correspondientes. . _

El sector de almacenamiento y preparacion de verduras debe encontrarse lo més cerca
posible del punto de recepcion, en un area separada del resto de la 'cocina, para evitar
age las verduras, frutas y demas productos que pueden contener tierra o insectos
contaminen otros alimentos, asi como evitar que Ios'producto's crudos que se reciben, y
que no han sufrido ningan tratamiento, tengan contacto con los alimentos ya elaborados.

Los productos de limpieza y desinfeccién deben guardarse en un lugar especialmente
destinado a tal uso, cerrado y totalmente separado de cualquier posible contacto-con
alimentos. | _
' Las mesadas deben ser lisas (preferentemente de acero inoxidable) para facilitar su
higiene y desinfeccion. _ _

Las paredes deben ser de color claro, y al igual que los pisos ser impermeables, lisas,
faciles de higienizar y estar en buen estado sin grietas ni roturas.

Los techos deben construirse de forma tal de no acumular polvo ni vapofes'.

La ventilacion debe realizarse de forma tal de evitar corrientes de aire desde las zonas
sucias a areas donde se manipulan alimentos. La cocina (hornos, anafes y freidoras)
deben gontangon campanas con buen tiraje.

16
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Las aberturas que comuniquen con el exterior deben contar con barreras que impidan
el ingreso de plagas, como mallas metélicas (mosquiteros) o cortinas.

Las luminarias deben contar con protectores para asegurar que la pedaceria de vidrio
no caiga sobre los alimentos en el caso de rotura.

-
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5 Claves para asegurar la inocuidad de los alimentos

1- Mantener la higiene

Los microorganismos que pueden provocar ETA se encuentran en el suelo, el aire, el

agua, los animales y las personas. _ |
_ Estos gérmenes se trasladan con mayor frecuencia a los alimentos a través de

nuestras manos, los trapos o pafios sucios y los utensilios de cocina, en especial, las
‘tablas de cortar. _

Las manos usualmente transportan microorganismos ‘de un lugar a otro, por eso
lavarse las manos es importante para evitar enfermedades.

Para asegufar que los alimentos sean seguros, s hecesario prepararlos en un sitio
ordenado y desinfectado con utensilios limpios y utilizar agua potable para lavar y

preparar los alimentos.

Limpiar es la accién de quitar la suciedad, restos de comida, grasa u otras materias
consideradas como perjudiciales para la salud. Para desengrasar se usa el detergente y
agua tibia.

Desinfectar es la accion de matar a los microbios por medios mecanicos, fisicos o
quimicos como por ejemplo, hervir el agua o pasar un trapo con cloro u otro sanitizante

sobre las superficies.

Las etapas de los procesos de limpieza y desinfeccion de las instalaciones, equipos y
utensilios deben incluir:
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e Aplicacion de detergente con agua tibia para remover la suciedad restante y
desengrasar. ‘
o Enjuague con agua tibia.

« Aplicacion un desinfectante en tiempos y dosis recomendadas por el fabricante.

e Enjuague final.

Las plagas como ratas, ratones, cucarachas, moscas U otros insectos, transportan
microorganismos gue pueden contaminar jos alimentos.

Es necesario proteger el lugar donde se preparan los alimentos del ingresb de plagas y
animales domésticos para evitar que se contaminen.

2- Separar los alimentos crudos de los cocidos

Los alimentos crudos, en especial la carne, el pollo, el pescado y sus jugos pueden
contener microorganismos peligrosos qué pueden contaminar otros alimentos durante su
preparacion o almacenamiento. . |

Por esta razon, es conveniente mantener separados los alimentos crudos de los .

. cocidos o listos para consumir para evitar la contaminacion cruzada. |

e Separar la carne, el polio y el pescado crudo de los demés alimentos, adin durante
las compras, para evitar que sus jugos puedan contaminar alimentos gque se vayan
a comer crudos como algunos vegetales y frutas. |

e Utilizar recipientes y utensilios distintos, como cuchillos y tablas dé'cortar, para

‘manipular los alimentos crudos, a menos que los lave y desinfecte antes de

ponerlos en contacto con alimentos que estén listos para ser consumidos (por
ejemplo, ensaladas o frutas).

e Esrecomendable usar' tablas de corte de diferentes colores:

Rojo: carnes crudas  Azul: pescados y mariscos Blancas: pan, quesos.

Amarillo: aves Marron carnes cocidas y fiambres.
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Guardar la comida en recipientes tapados para evitar el contacto entre los
alimentos crudos y los cocidos.

Guardar los alimentos cocidos en la estanterfa superior de la heladera y las carnes
crudas en la estanteria de abajo para evitar que los jugos se chorreen sobre los
alimentos ya cocinados. '

Asegurarse que los trapos que hayan estado en contacto con los alimentos crudos
no toquen otros alimentos ni se utilicen para limpiar las superficies y equipos. |

3- Cocinar completamente

Es muy importante cocinar los alimentos completamente para matar los

microorganismos peligrosos que pudieran contener.

Para asegurar una correcta coccion:

-

Las carnes deben cocinarse hasta gue no tengan color rosado. Tanto en el interior
como en el exterior de ellas. Es decir, hasta alcanzar los 70 ° C en el centro de la
pieza de carne. |

Llevar a punto de hervor (al menos durante cinco minutos)llas sopasy guisos

Cocinar los huevos hasta que, tanto la clara como la yema, estén bien cocidas

(firmes).

Recallente la comida cocida hasta que esté bien caliente (por encima de los 75°C) o

hirviéndola, por lo menos durante 5 minutos.

4- Mantener los alimentos a temperaturas seguras

Los microorganismos se multiplican rapidamente si los alimentos se encuentran a

temperati

20
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Para evitar que se multipliquen hasta alcanzar cantidades suficientes para producir
enfermedades a los consumidores, la comida debe permanecer hien caliente ¢ bien fria.
Para mantener los alimentos a temperaturas seguras:

Evitar dejar los alimentos cocidos y perecederos a temperatura ambiente durante mas de
dos horas. Siempre que sea posible guardelos en la heladera.

Para asegurar el correcto funcionamiento de las heladeras es recomendable no
llenarlas demasiado, ya que esto hace mas dificil la circulacion del aire frio. La puerta
debe permanecer abierta el menor tiempo posible.

Los alimentos pueden deteriorarse atn estando en la heladera o el congelador, por fo
que es recomendable poner la fecha de preparacién en los recipientes para saber cuanto

tiempo hace que estan guardados.

5. Usar agua y alimentos seguros

El agua y los alimentos son “seguros” cuando no tienen microorganismos, quimicos
toxicos o agentes fisicos externos (trozos de metal, vidrio, etc.) que signifique un riesgo

- para nuestra salud. Un alimento seguro es llamado también inocuo.

Debe asegurarse que el agua usada para lavar los alimentos y utensilios de cocina,
para la preparacion de alimentos y el hielo, sea segura.

Métodos para purificar el agua

Hervir el agua

Hervir el agua durante cinco minutos (los cinco minutos contarlos a partir que salen
burbuy

21
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Tratamiento con cloro

El cloro es uno de los desinfectantes méas efectivos y baratos que se pueden encontrar en
el mercado. Se encuentran en diferentes presentaciones: o

¢ Cloro liquido (hipoclorito de sodio)

+ Cloro en polvo (hipoclorito de calcio)

Para desinfectar el agua con cloro se debe tomar en cuenta:
e La cantidad de agua que se desea desinfectar.

+ Eltipo y concentracion de cloro a utilizar.

Utilizando cloro liquido con una concentracion al 5% (mas comin), el procedimiento
para desinfeccion del agua es agregar: una gota de cloro en un litro de agua.

Luego de agregar el cloro hay que agitar bien para que se mezcle completame_nte el
cloro con el agua, y dejar reposar durante unos 30 minutos para que se lleve a cabo la
‘purificaciéon de la misma.

Cuando compre 0 use alimentos:

¢ Elegir alimentos frescos.

e Las carnes, pollo y pescados deben tener consistencia firme, olor y color agradable
caracteristico. |

o Preferir las frutas y verduras de estacion.

* lavar las frutas y verduras con agua segura antes de preparar las comidas;
especialmente si los va a consumir crudos {(en ensaladas o frutas crudas).

e No consumir alimentos con fechas vencidas.

¢ No utilizar las latas que estén abolladas, hinchadas u oxidadas.

22
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Pasos para desinfectar las verduras y las frutas:

‘e Llenarenun recipiénte limpio, cantidad suficiente de agu.a segura,

e Agregar 4 GOTAS DE CLORO por cada litro de agua.

o Revolver perfectamente.

* Sumergir las verduras y/o frutas que desea desinfectar (asegurarse que el agua
cubra completamente los alimentos). " '

» Dejarlos reposar durante 20 MINUTOS.

e Escurrala las verduras o frutas en un colador limpio.

-
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Manipufacion higiénica de los alimentos “de la granja a la mesa”

'4 Aspectos claves a tener en cuenta al momento de preparar los alimentos

Lavarse las manos
antes de tocar los

alimentos. Asegurarse
que todos los equipos,}
utensilios y superficies
estén limpios.

Separar correctamente las
materias primas para evitar
la contaminacion cruzada.

Asegurarse que los alimentos
son cocinados a fas
temperafuras indicadas para
eliminar los

. microorganismos.

Si el alimento no se
consume en el
momento, colocarlo 1o
antes posible en la
heladera.

Recepcion de materias primas

Es bueno.'planiﬁcar la recepcion de las materias primas en horas de! dia en que la
~ temperatura ambiente sea la mas baja posible.

' Durante la compra o recepcién de las materias primas se debe chequear y registrar
su temperatura, caracteristicas organolépticas (color olor, textura) y que los envases
no presenten roturas y estén correctamente rotulados con, al menos, la denominacion
del producto y fecha de elaboracién o vencimiento. |

Alimento _ T° de recepcion (°C)
Carne fresca vacuna o de cerdo . [Menoroigual a 7° C, ideal 5° C
Carne envasada al vacio - -1°C a 3° C o segun indicacion del envase
|Leches y productos lacteos 0°C a 5° C o segun indicacion dei envase
Verduras y carnes supercongeladas Menor o igual a -18°C.
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Caracteristicas organolépticas aceptables:

¥ FRUTAS, HORTALIZAS Y VERDURAS: sin magulladuras ni mohos.
¥v' CARNE: color rojo brillante con la grasa blanca o levemente amarilla, textura firme
y olor fresco caracteristico.
- ¥ POLLO: piel lisa, blanda y elastica, color amarillo palido rosaceo. _
v PESCADOQ: carne firme y elastica, ojos brillantes, no hundidos, agalias de color
rosado a rojo vivo, bien adheridas, olor fresco caracteristico. |
v" HUEVO: céscara limpia, homogénea, sin rugosidades ni rajaduras.
.' Luego de verificaf y registrar las caracteristicas organoiépticas, la fecha de vencimiento
e integridad de los envases, es importante almacenar inmediatamente los alimentos en
las zonas destinadas para tal fin bajo temperaturas adecuadas.

' A_Imacenamiento

Para asegurar [a correcta rotacion de los alimentos durante su almacenamiento la
forma de ordenarlos es colocar los productos que primero vencen delante o arriba de

| aquellos con fecha de vencimiento mas lejana. Esto permite, no solo hacer una buena
rotacion de productos, smo también descartar los ya vencidos. |

Para prevenir la contaminacion de los alimentos las areas de. almacenamiento deben

mantenerse siempre limpias y secas.

Almacenamiento a temperatura ambiente

Los alimentos secos y enlatados se almacenan a temperatura ambiente (entre los 10 y
21 ° C) en éreas limpias y secas en sus envases originales hien cerrados y rotulados.
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Para facilitar la limpieza y mejorar la ventilacion del lugar. No deben acomodarse
directamente los productos sobre el piso. La distancia entre los estantes y el piso y las
paredes debe ser de al menos 20 centimetros.

Almacenamiento refrigerado

Se almacenan en forma refrigerada los alimentos de alto riesgo que necesitan estar a
temperaturas entre 0 y 5 ° C para evitar su deterioro y la _muItipIicacién de
microorganismos.

Por ejemplo las carnes crudas, los lacteos, las verduras, los alimentos que no son
consumidos inmediatamente después de su preparacion vy los productos congeladbs para
su descongelacion. B

Es recomendable almacenar las cames y los lacteos en la parte mas fria de la
heladera, retirados de la puerta. '

La mejor forma de prevenir la contaminacién cruzada dentro de la heladera es guardar
los alimentos bien cubiertos y ordenados de manera de evitar que los jugos de los
alimentos crudos (como las carnes) se derramen sobre los alimentos listos para consumir.

. Por esta razén, las carnes crudas deben colocarse en la parte mas haja de ia heladera y
los allmentos listos para consumir 0 gue no requieran coccién en la parte supenor

_...d.?

1- Pollo cocido

2- Ensaladas

3- Lacteos, jugos

4- Vegetales sin lavar
5- Carnes crudas

6- Alimentos secos: galletitas, cereales

Alimento cOngelédo

Aqui se mantienen los alimentos de alto riesgo a una temperatura menor a -18 ° C por
un periodo de tiempo mayor del que se almacenan refrigerados 'sin alterar
significativarme te\sus propiedades.
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A estas temperaturas, si bien no se matan los microorganismos, se reduce

€ . 001

ampliamente su velocidad de multiplicacion. No obstante, los alimentos congelados deben

consumirse lo antes posible antes de su fecha de vencimiento.

Para el mejor funcionamiento de las heladeras y congeladores:
» Evitar sobrecargarlos porque se reduce la circulacion del aire frio y se
dificulta su limpieza.
e No guardar alimentos calientes en grandes recipiehtes para no disminuir la
capacidad de frio del equipo. Esto puede evitérse d_istribuyendo los
alimentos en varios envases poco profundos.

+ Descongelar y limpiar peridédicamente los equipos.
Descongelacién

La descongelacién puede realizarse correctamente aplicando diferentes técnicas segdn

las caracteristicas del alimento.

Durante la coccién
Este método para descongelar puede aplicarse en forma segura en alimentos de
poco volumen como milanesas, filetes o verduras. _
El riesgo de poner a cocinar un alimento congelado voluminoso (piezas grandes de

carne) es que exteriormente puede verse cocido, pero el centro estar crudo.

Refrigeracién
Colocar los alimentos congelados dentro de la heladera garantiza una descongelacion

lenta a una temperatura fuera de la zona de peligro.

En el microondas

$ rapido y eficiente. Debe ser seguido de la coccién inmediata del alimento.
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Con agua corriente

La forma cdrrecta de aplicar esta técnica es colocar-el alimento bajo el choro de agua
fria. No es efectivo para las piezas voluminosas (como el pallo entero sin trozar) porque
necesitan largos tiempos para- descongelarse y permite la muitiplicacién de bacterias.
Pueden perderse cantidades significativas de algunos nutrientes al ser arrastrados por el

agua, Ademas implica un gran gasto de agua.
Preparacién y servido

Durante las tareas de preparacién y servido de los alimentos es clave cocinar a
temperaturas y tiempos suficientes para que ne queden partes crudas y se destrdyan los
microorganismos. También es importante conservar refrigerados los alimentos gue no se
consumen inmediatamente después de su preparacién o se ingieren frios.

La preparacion de las comidas debe hacerse lo mas cerca posible del momento de su
consumo. Si es necesario conservarlo cierto tiempo antes del servido, debe refrigerarselo
y luego regenerarlo (calentarlo) en el momento del consumo. _

El proceso de recalentamiento de los alimentos no debe realizarse mas de una vez.'
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Alimentos infantiles

Debe prestarse especial atencién a la manipulacion de los alimentos gue consumen los

nifios. Generalmente su sistema inmunocldgico es todavia inmaduro y esto los hace mas

vulnerables a padecer enfermedades.

Los alimentos para consumo infantil deben ser:

Nutritivos.
Elaborados, servidos y almacenados segun las buenas practicas de manufactura

- para garantizar su inocuidad.

Seleccionados de forma tal de evitar atragantamiento o ahogo.
Acordes a su edad.

Algunas de las medidas para impedir las ETAs en los nifios pueden ser:

R

29

‘Utilizar solamente carnes inspeccionadas por las autoridades sanitarias.

Evitar que los nifios menores de cinco afios consuman alimentos elaborados con

carne picada

- Cocinar perfectamente los alimentos antes de servir. Principalmente la carne, el

cerdo, los pescado y los huevos.
Siempre que sea posible utilizar un termémetro para asegurar.ia correcta coccién

-de los alimentos.

Lavar y desinfectar fas verduras que se consuman crudas.

No consumir jugos de frutas, leche o productos lacteos no pasteurizados.
Evitar la contaminacién cruzada. L
Descongelar los alimentos congelados dentro de ia heladera o en eI mlcroondas '
(NO descongelarlos a temperatura ambiente).

Mantener las comidas refrigeradas hasta el momento de servirlas o recaléntarlas.
Recalentar las comidas hasta por lo menos los 75 °c durante cinco minutos.
Almacenar la comida a temperaturas adecuadas en remp[entes limpios, bien

tapados y ettquetado con la fecha de elaboracion,

Seryir las comidas calientes lo mas rapido posible.
ghtemente descartar la comida gue haya quedado en el plato.
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La preparacion de mamaderas reguiere de una cuidadosa planificacion.

Consideraciones a tener en cuenta para la preparacion de mamaderas:

Antes de preparar las mamaderas:

v

AN

Asequrarse que la lata conteniendo la leche en polvo sea almacenada en un lugar

limpio y seco.

Mantener siempre el envase hien tapado.

Verificar que el producto no se encuentre vencido.

No suministre al nifio aquellos productos cuyas caracteristicas organolépticas
{color, olor, sabor) sean diferentes a las habituales. |

Esterilizar [as mamaderas y las tetinas.

El agua para reconstituir la leche en polve debe ser hervida (durante al menos tres
minutos}, especialmente durante los tres primeros meses de vida del nifio.
Asegurarse que la cuchara o medida utilizada para servir la porciéon necesaria se
encuentre perfectamente limpia y seca. NO la dejarla guardada en el interior de la
lata. -

.= Al preparar las mamaderas:

v
v

<

v

Preparar cada mamadera inmediatamente antes de su consumo.

Lavarse siempre las manos minuciosamente previo a la preparacion de la
mamadera.

Seguir las instrucciones del pediatra para su preparacion. _
Utilizar el agua hervida, colocarla en un hiberdn limpio y entibiarla hasta unos 50 ©
c. | '

Afiadir una cantidad medida de polvo (himero de cucharadas), agitarla
enérgicamente y enfriaria hasta una temperatura adecuada

Minimizar el tiempo entre la preparacién y su administracién.

Después de administrar fas mamaderas:
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Desechar los restos de leche que hayan quedado en la mamadera, lavarla

minuciosamente y esterilizarla nuevamente.
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Enfermedad celiaca

La enfermedad celiaca aparece en personas genéticamente predispuestas de todas las
edades a partir de la infancia. Se manifiesta tras el consumo de cierios cereales como

trigo, avena, cebada y centeno TACC que poseen en su composicién gliadina.
La gliadina es uno de los componentes del gluten.

Los sintomas mas comunes incluyen diarrea cronica, retraso del crecimiento y/o del
desarrolio infantil, fatiga, erupciones en la piel, pérdida de peso, cambios en el caracter,
vOmitos y vientre hinchado.

Para evitar que se manifieste la enfermedad las precauciones a tomar incluyen la
estricta seleccion de alimentos gue no posean en su composicién gluten. Es decir,
alimentos libres de TACC.

Articulo 1383 - (Resolucién Conjunta SPRel y SAGyP N° 131/2011 y N° 414!2011-)

Se entiende por “alimento libre de gluten” el que estd preparado (nicamente con
ingredientes que por su origen natural y por la aplicacién de buenas practicas de
”éTaboracién —que impidan la contaminacién cruzada— no contiene prolaminas
procedentes del trigo, de todas las especies de Triticum, como la escafia comdn (Triticum
‘speita L.), kamut (Triticum polon.icum L.), de trigo duro, centeno, cebada, avena ni de sus -
| variedades cruzadas. El contenido de gluten no podra superar el maximo de"lomglKg.

" Articulo 1383 bis - (Resolucién Conjunta SPRel y SAGYP N° 201/2011 y N° 649/2011)
Los productos alimenticios ‘Libres de Gluten’ que se comercialicen en el pais deben
llevar, obligatoriamente impreso en sus envases o envoltorios, de modo claramente
visible, el simbolo que figura a continuacion y que consiste en un circulo con una barra
cruzada sobre tres espigas y la leyenda “Sin T.A.C.C." en la barra admitiendo dos
variantes: '
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a) A color: circulo coh una barra cruzada rojos (pantdne -'RG'8255-0-0) sobre tres eSpigas
dibujadas en negro con granos amarillos (pantone - RGB255-255) en un fondo blanco yla
leyénda “Sin T.A.C.C.".

b) En blanco y negro: circulo y barra cruzada negros sobre tres espigas dibujadas en
negro con granos blancos en un fondo blanco y la leyenda “Sin T.A.C.C.".
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Legislacion alimentaria
Cédigo Alimentario Argentino (CAA)

El Cadigo Alimentario Argentino es un reglamento técnico que establece las normas
que regulan en todo el territorio Argentino las condiciones higiénico sanitarias,
bromatolégicas'y de geneunidad que deben cumplir los alimentos, condimentos, behidas,
materias primas, coadyudantes y aditivos alimentarios. Asi como también los requisitos
que deben cumplir las personas y los establecimientos vinculados a la elaboracion,

fraccionamiento, almacenamiento y venta de alimentos.

El _Cédigo Alimentaric Argentino fue puesto en vigencia por la Ley 18.284,
‘reglamentada por el Decreto 2126/71, ' |

Esta normativa tiene como objetivo primordial la proteccion de la salud de la poblacién, y
ia buena fe en las transacciones comerciales.

El Articulo 21 del CAA (Resolucién Conjunta SPYRS y SAGPA N° 029 y N° 171, 12.04.00)
-establece: o

~“> A) El Personal de fabricas y comercios de alimentacidn, cualquiera fuese su indole o
categoria, a los efectos de su admisién y permanencia en los mismos, debe estar
‘provisto de Libreta Sanitaria Nacional Unica expedi"da por la Autoridad Sanitaria
Competente y con validez en todo el territorio nacional. Las -Autoridades
Bromatoiégicas Provinciales implementaran dentro de su jurisdiccion el sistema de
otorgamiento de las Libretas Sanitarias en un todo de acuerdo al modelo gue
establece la Autoridad Sanitaria Nacional., o

B) Lalibreta sanitaria tendra vigencia por un plazo de un (1) afio.

C) A los efectos de la obtencion de la Libreta Sanitaria el solicitante debera someterse
a los siguientes andlisis rutinarios:

= Examen clinico completo haciendo- especial hincapié en enfermedades.
in

ctocontagiosas, patologias dermatelogicas y patologias bucofaringeas.
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=  hemograma completo y enzimas hepaticas;

.= Andlisis fisico-quimico de orina;

. = Ensayo de VDRL;

i

Para la renovacidn de la libreta sanitaria el solicitante -debera someterse
nuevamente a los mencionados examenes. A los fines de la obtencion de la Libreta
‘Sanitaria se aceptaran los examenes realizados a los operarios en cumplimiento de las
obligaciones impuestas por las Leyes N° 19587 y su decreto reglamentario N° 351/79
y Ley N° 24557,

D) (Res Conj. 195 y 1019, 04.12.01) La Direccidn de la empresa, de acuerdo a lo
establecido en la Resolucion Nro. 587/97 (MSyAS) que ha incorporado al codigo
Alimentario Argentino, la Resolucién GMC 80/96, debera, dentro del plazo de 1 (UNO)
afio, cdntado a partir del momento en que las personas obtengan la Libreta Sanitaria,
efectuar la capacitacion primaria del personal involucrado en la manipulacion de
alimentos, materias primas, utensilios y equipos a través de un curso instructivo. El
mismo deber4 contar como minimo con los conocimientos de enfermedades
trasmitidas por alimentos, conogimientos de medidas higiénico-sanitarias basicas para
la manipulacién correcta de alimentos, criterios y con.cien_tizacién del riésgo
‘involucrado en el manejo de las materias primas, aditivos, ingredientes, ‘envases,
utensilios y equipos durante el proceso de elaboracién. Los cursos podran ser dictados
por capaéitadores de entidades Oficiales, Privadas o los de las empresas. El contenido
de los cursos y los capacitadores deberan ser reconocidos por la Autoridad Sanitaria
Jurisdiccional. La constancia de participacion y evaluacién del curso sera obligatorid
para proceder a la primera renovacion anual de la Libreta Sanitaria.

= E) La responsabilidad de que el manipulador cumplimente en fo'rm_a.adecuada
el tramite para la obtencion de la libreta sanitaria es del emp-leador. El personal
gue presente heridas infectadas, llagas, (lceras o cualquiér dolencia o]
enfermedad transmisible por los alimentos (en especial diarrea), no debera.
trabajar en ningln departamento de una fabrica o comercio de alimentos
uando exista posihilidad de que pueda contaminar los alimentos y/o !ds

eriales que hayan de estar en contacto con los mismos, con organismos
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patdgenos o toxicogénicos. Sera el empleador el responsable de tw_e el empleado
no retorne a su ocupacion habitual hasta tanto desaparezcan las causas que
motivaron tal separacion. Las libretas sanitarias deberéan tenerse en deposito en la
administracién del establecimiento para su exhibicién a las autoridades sanitarias,
cuando éstas asi lo soliciten, con excepcién de los empleados qué trabajan fuera
de los establecimientos quienes deberan llevarlas consigo; sin perjuicio que el
empleador es depositario de dichas libretas. La Libreta Sanitaria Nacional podra

~ ser requerida por la Autoridad Sanitaria toda vez que lo considere necesario, en

virtud de lo estipulado en la Ley N° 18284. En caso de robo, deterioro o pérdida de
la libreta, debera solicitarse un nuevo ejemplar de la misma dentro de un ﬁ]azo de
siete dias habiles, previa presentacion de la denuncia policial pertinente, La Libreta
Sanitaria Nacional Unica debera contener los siguientes datos minimos:

= Fotografia tamafio carnet actualizada;

* Datos filiatorios del titular: nombre, apellido, domicilio, tipo y namero de
documento;

» Espacio reservado para asentar las renovaciones, donde se-indicara la fecha de
vencimiento y autoridad que expida el estado APTO;

= Espacio reservado para dejar constancia de vacunaciones obligatorias y

» Espacio reservado para eventuales inhabilitaciones temporarias para manipular
~ alimentos y motivo diagnosticado de las mismas (citando la/s pruebas
diagnésticas confirmatorias). '
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Codex Alimentarius

El Codex Alimentarius es una coleccion de normas a!'imentarias' y otras
disposiciones de caracter consultivo aceptadas internacionalmente y
presentadas de modo uniforme para proteger la salud de los consumidores y
asegurar la aplicacion de practicas equitativas en el comercio alimentario.

El objetivo del Codex Alimentarius es servir de guia y promover la
elaboracion y el establecimiento de definiciones y prescripciones sobre
alimentos, con el fin de promover la armonizacién y facilitar con ello el
. ' | comercio internacional.

El Codex Alimentarius esta estructurado en 13 volimenes. Cada volumen

contiene las normas relacionadas a:

« Higiene de los alimentos
‘o Aditivos alimentarios
e Resjduos de plaguicidas
o Contaminantes
s Etiquetado y presentacion
= o Residuos de medicamentos veterinarios
» Métodos de analisis y muestreo

¢ [nspeccion y certificacion
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Buenas Practicas de Manufactura

Se entiende por Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) a los procedimientos que son
‘necesarios cumplir para lograr alimentos inocuos.

Todos los establecimientos donde se faenen animales, elaboren, fraccionen y/o
depositen alimentos estan obligados a cumplir con las BPM

Las BPM contemplan:

El disefio y construccién de los locales de efaboracién y su mantenimiento.
Los locales de elaboracién y almacenamiento, seran disefiados, construidos y
mantenidos para:
+ Permitir que las operacioneé se realicen bajo condiciones higiénicas.'
s Permitir [a efectiva limpieza de todas las superﬁcies.
» Prevenir la contaminacion directa o cruzada de los alimentos o de sué
materias primas.

Regularmente se deberéan efectuar tareas de mantenimiento para prevenir el deterioro

del edificio y del equipamiento. |
i
Equipamiento _ _

‘Todos los equipos y utensilios utilizados en las areas de manipuleo de alimentos y que
puedan estar en contacto con alimentos seran de materiales que no transmitan sustancias
toxicas, olor o sabor, no absorbentes, resistentes al lavado y desinfeccion. Las superficies
seran lisas y libres de astillas y grietas. El uso de madera y otros materiales que no
puedan ser adecuadamente sanitizados y/o pueden dejar particulas en.fos alimentos
estan prohibidos | |

Todos los instrumentos que sean utlizados para medir y registrar deberan ser
identificados y calibrados conforme a procedimientos normalizados.

Todos los recipientes donde se cologuen productos comestibles deberan ser de fAcil

limpieza y desinfeccion o descartables.
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El Personal " ‘

Los establecimientos deberan establecer précticas higiénicas’ y suministrar
indumentaria adecuada al personal a los fines de asegurar la elaboracion de productos en
forma higiénica y proporcionaran al personal la capacitacién necesaria para asegurar la
elaboracioén de alimentos sanos y seguros.

El establecimiento instruird por escritoc al personal sobre normas referidas -al
comportamiento higiénico y uso de la indumentaria adecuada.

Las normas estableceran por lo menos sobre las enfermedades transmisibles, el

correcto lavado de manos y aseo personal.

Elaborador

Todo elaborador de alimentos establecera procedimientos que aseguren que los
productos elaborados no constituyen un riesgo para la salud, comprobar el cumplimiento
de estos procedimientos y verificar periodicamente que estos procedimientos son
completos y eficaces.

Almacenamiento y Transporte
No se almacenarda o transportara alimentos en condiciones que puedan permitir;
| * |a contaminacion del alimento
» larapida proliferacién de microorganismos indeseahles en el alimento
» ¢l deterioro o dafio en el envase
Los productos alimenticios, almacenados y distribuidos, refrigeradds 0 congelados,

seran mantenidos a las temperaturas indicadas para prevenir la proliferacion de
microorganismaos.

Archivo de Registros
Todo elaborador de alimentos debera mantener disponible registros que documenten el
cumplimiento de ios procedimientos de acuerdo con {o estipulado anteriormente.
Consistird en un archivo organizade que dara al elaborador la seguridad de que cada
lote fug.elaborado de acuerdo a las normas establecidas.
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Procedimientos Operativos Estandarizados (POES).

Se entiende por Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) a
aquellos procedimientos operativos estandarizados que describen en forma escrita las
tareas de saneamiento. | '

Todos los establecimientos donde se faenen animales, elaboren, fraccionen y/o
depositen alimentos estan obligados a desarrollar POES. _

La estructura de los POES sera desarrollada por los establecimientos y debera detallar
los procedimientos de saneamientos diarios que utilizardn antes (saneamiento
preoperacional), durante (saneamiento operacional) las actividades y al finalizarlas
(saneamiento postoperacional), para prevenir la contaminacion directa de los productos o
su alteracion.

Todos estos registros de monitoreo, tanto preoperacional como operacional, incluyendo
las acciones correctivas para prevenir la contaminacion directa o alteracion de los
productos, deben ser archivados por el establecimiento y estar a- disposicién de los
funcionarios del Servicio de Inspeccion Veterinaria.

"“Cuando ocurran desviaciones en las operaciones sanitarias establecidos en los POES,
se deberan tomar acciones correctivas para prevenir la contaminacion directa de
productos o alteracién,
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Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

El Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC 0 HACCP, por sus siglas
en inglés) es un proceso sistemético preventivo para garantizar la seguridad alimentaria,
de forma lgica y objetiva. En él se identifican, eval(ian y previenen todos los riesgos de
contaminacion de los productos a nivel fisico, quimico y biolégico para cada una de las
etapas del proceso productivo estableciendo medidas preventivas y correctivas para su
control tendiente a asegurar la inocuidad.

Son siete los principios en los que se fundamentan las bases del sistema de APPCC;
Principio 1 identificacion de peligros potenciales

Tras realizar un diagrama de fiujo, se identifican los peligros potenciales (fisicos,
quimicos y bioldgicos) que pueden aparecer en cada etapa y las medidas preventivas.

Principio 2 Identificar los Puntos de Control Critico (PCC)

Una vez conocidos lo peligros existentes y las medidas preventivas a tomar para
evitarlos, se determinan cuéles son les puntos en los que se debe realizar un control para
lograr la seguridad del producto, es decir, determinar los PCC.

Principio 3 Establecer los limites criticos

Se establecer para cada PCC los limites criticos de las medidas de control, que
marcaran la diferencia entre lo seguro y lo que no lo es. Tiene que incluir parametros
medibles (como temperatura, concentracion maxima).

Cuando un valor aparece fuera de l0s limites, indica la presencia de una desviacion y
que por tanto y el producto puede resultar peligroso para el consumidor.

Principio 4 Establecer un sistema de vigilancia de los PCC.
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Principio 5 Establecer las acciones correctivas

Se deben establecer las acciones correctivas a realizar cuando el sistema de vigilancia
detecte que un PCC no se encuentra bajo control. Estas acciones seran las que consigan
gue el proceso vuelva a trabajar bajo condiciones seguras.

Principio 6 Establecer un sistema de verificacién
Este estara encaminado a confirmar gue el sistema APPCC funciona correctamente.
Principio 7 Crear un sistema de documentacion

Es relativo a todos los procedimientos y registros apropiados para estos principios.

- R
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Biotecnologia aplicada a los alimentos

La biotecnologia tradicional ha sido utilizada por el homhre desde hace tiempo para la
produccién de alimentos (pan, queso, yogur, etc.) y bebidas fermentadas (vino, cérveza,
etc.), y también para el mejoramiento de cultivos y animales domésticos.

En el “Convenio de Diversidad Biologica”, ratificado por la Ley N° 24.375 en 1994, se
ha definido a la biotecnologia como “toda aplicacién tecnolbgica qué utilice sistemas
biolégicos y organismos vivos 0 sus derivados, para la creacion o modificacion de
proguctos 0 procesos para usos especificos”.

El intenso incremento del cohocimiento en el campo de las ciencias biologicas
(bioguimica, biologia molecular, genética, etc.) ha complementado las formas
tradicionales de la biotecnologia con aplicaciones modernas. |

£ Qué son los organismos genéticamente modificados (OGM)?

Los organismos vivos almacenan en sus genes la informacion para la sintesis de todas
sus estructuras. Los genes estan organizados en largas moléculas de ADN.

La modificacion o manipulacion genética se realiza mediante técnicas de biologia
molecular, que consisten en el traslado de genes o fragmentos de ADN que pueden
provenir de organismos de igual o distinta especie. Bajo condiciones normales, las
barreras existentes entre las distintas especies impiden el intercambio de genes. _

A los organismos resultantes de la incorporacién en forma estable de la “nueva”
informacién genética se los llama organismos genéticamente modificados (OGM) u
organismos transgénicos. |

Como consecuencia de esta modificacion, la planta transgénica muestra una nueva
caracteristica que se manifiesta y transmite a su descendencia.

La biotecnologia moderna introdujo en la agricultura la modificacion genética para
mejorar el valor nutricional de los alimentos y aumentar su vida dtil, pero
fundamentalmente para incorporar rasgos de resistencia, en particular a herbicidas e
insectos en varios cultivos importantes. o
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APUNTES DE COCINA

Arte culinario

Es el arte de preparar y cocinar los alimentos, conoce como el arte de preparar
alimentos. Esto incluye una variedad de la zona, tales como cocinar, la comida
de presentacién, la comida fotografia, hoteles y restaurantes, y mucho mas,
podemos decir que la Artes Culinarias es una expresién de las ideas artisticas a
través de alimentos o medios relacionados con la alimentacion. Con relacion a
la hoteleria y restaurante, el arte culinario es una herramienta impactante para
los clientes como comensales, por medio de su relacion con el restaurante en
el area de la cocina los platillos del menu se preparan con todas las
caracteristicas de primera clase que exigen las artes culinarias, con altos
margenes de calidad, todas las precauciones adecuadas por la higiene y
manipulacién de alimentos y con las debidas decoraciones para cada tipo de
plato. Con respecto a los servicios ofrecidos por las artes culinarias al
restaurante de un hotel o como restaurante comercial como establecimiento
independiente, deben ser dirigidos por profesionales de las artes culinarias asi
son llamados a los chefs o personas con los debidos conocimientos de las artes
culinarias, para dirigir, capacitar e incluso hasta ayudar a preparar los platos a
el personal a cargo de la cocina encargado de la manipulacién, preparacion vy
decoracion de los alimentos ordenados por los comensales.

Mise en place (puesto en su lugar)

Definicion:

Toda preparacién culinaria consta de dos partes:

El despacho (Es el momento en que salen los platos elaborados).
Mise en place (Es la preparacion previa).

El éxito de toda cocina o servicio gastrondmico depende de una buena mesa en
place.

1 Apuntes de Cocina



Regla para hacer una buena mise en place

Definir la composicion del menu.

Preveer la cantidad aproximada de demanda de cada plato teniendo en cuenta
si existen ofertas o sugerencias a menu del dia.

Establecer y tener a mano el tipo de recipiente de presentacion o sea la
dotacién de vajilla adecuada de acuerdo al servicio.

Tener a mano y en condiciones todos los utensilios y herramientas, que
podamos utilizar durante el despacho.

Tener cortados y preparados todos los alimentos principales que correspondan
a nuestra plaza, teniendo en cuenta el manejo de los tiempos, de los productos
que requieren largas elaboraciones.

Tener cortados y elaborados todos los alimentos que vamos a utilizar para el
acompanamiento y la decoracidn.

Todas estas pautas son de suma importancia para la eficiencia del servicio.

La clave de una buena organizacién de una preparacion reside basicamente en
la mise en place
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Bases de cocina

Se llaman bases de la cocina a las preparaciones compuestas de deferentes
ingredientes, utilizadas luego en nuevas producciones culinarias elaboradas.

La calidad de las materias primas utilizadas en las bases y el cuidado
observado en su preparacidon determinaran el gusto, contextura y presentacion
de las salsas, sopas, y de todos los alimentos acompanados por éstos.

Las bases de la cocina se agrupan en

FONDOS ESPESANTES O [(AROMATICOS MEJORADORES
LIGAMENTOS
Claro: de ave, de [Roux Mirepoix Crema

ternera, vegetales

Oscuros: caldo,
demi - glacés,
extracto de carne

Fécula ¢/ liquido

Fines herbes

Yema + crema

Fumet de pescado Beurre manie Bouquet garni Manteca
Bouquet de
hierbas
Court- bouillon Huevos Marinados Colorantes
Yema + crema naturales y
artificiales
Especial: de caza |Gelatinas Especias/hierbas [manteca

Bisques:

condimentos
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FONDOS

Los fondos son preparaciones culinarias liquidas, aromaticas oscuras o claras
gue resultan de cocinar en agua la combinacion de huesos, hortalizas, hierbas
aromaticas y condimentos.

La coccidn de los fondos se caracteriza por ser lenta y prolongada.
Los fondos resultan mas o menos concentrados y ligeramente perfumados.
LOS FONDOS SE CLASIFICAN EN

Fondos claros: También llamado caldo blanco de ave o caldo blanco de
ternera; resulta un caldo de apariencia transparente e incolora, con sabor muy
acentuado al tipo de carne con que fue preparado.

Formula:

Fondos oscuros: Se realiza a partir de huesos de ternera . Su nombre deriva
del color que toma el caldo al caramelizar los huesos en una primera etapa
de coccion.

Formula:

Fumet de pescado: Es un caldo blanco realizado a base de cabezas y espinas
de pescados, hortalizas, jugo de limdn y vino blanco. Para obtener un fumet de
pescado de sabor delicado, deben utilizarse espinas y recortes de pescado
blanco.

Formula:
Fondo de vegetales: No se utilizan productos carnicos en su elaboracion,
representan la base de la cocina vegetariana.

Formula:

Fondos especiales, de caza: La base de estos fondos es realizada con
huesos de animales de caza.
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Formula:

Cort-bouillon: son caldos corto y perfumados, que se elaboran con poco
tiempo, ya que la cantidad de liquido a concentrar en menor. Se puede
elaborar igual que los fondos vistos anteriores.

Formula:

Bisque: son fondos elaborados unicamente con carcazas de crustaceos
(cangrejos, langostinos, camarones, langostas, centolla), se utilizan
generalmente para confeccion de salsas, platos con pescados y mariscos y
COmMo sopas.

Formula.

REGLAS BASICAS EN LA ELABORACION DE FONDOS

Utilizar exclusivamente productos frescos, hortalizas frescas, sanas y limpias.
La coccidn debe ser lenta y prolongada.

La temperatura de la coccién debe ser regular, en ebullicidn reducida.
Controlar el nivel del agua.

La elaboracidén se empieza con agua fria y sin sal.

Espumar lo necesario.

Terminado el proceso de coccion se debe filtrar el fondo con el chino, evitando
que se cuelen resto de hortalizas, las impurezas pueden fermentar y malograr
la preparacion.

Refrigerar en recipientes etiquetados con fecha de elaboraciéon a temperatura
de 40 C.
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ESPESANTES O LIGAMENTOS

Se llama espesantes o ligamentos a la matera prima o combinacién de
materias primas que por sus propiedades sirven para espesar o0 dar
consistencia a elaboraciones liquidas como fondos, salsa, sopas, budines,
flanes, cremas, soufflé o rellenos.

ROUX.

De acuerdo al punto de coccidén que alcanza la harina con la materia grasa, y el
color que adopta en consecuencia, encontramos.

-1 Roux blanco

Se obtiene rehogando harina y manteca, sin que la preparacion tome color (3 o
4 min.)

Este roux se utiliza en la produccion de bechamel, cremas, veloutes, masas y
soufflé.

-2 Roux dorado

La preparacion debe tomar un color amarillo dorado, ( 4 a 6min), y se utiliza
para la elaboracion de salsas con base de tomates.

-3 Roux oscuro

Se obtiene rehogando la harina con la manteca hasta que tome color dorado
oscuro ( 6 a 8 min.) se emplea para ligar fondos oscuros y confeccionar salsas
con base de carnes rojas.

Algunas proporciones:

40grs de manteca + 40grs de harina / es la proporcion indicada para espesar
una sopa ( 1 litro de caldo). 60grs de manteca + 60 grs. de harina / liga 1litro
de leche (salsa bechamel)
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Procedimiento de elaboracion:

A BASE DE FECULAS

La ligadura con base de fécula se obtiene haciendo desleir en un
recipiente un poco de fécula ya sea de papas, de maiz, etc., con un liquido frio
para que no se hagan grumos, ésta preparacién debe verterse poco a poco en
el liquido a espesar, removiendo incesantemente, hasta el punto de hervor, de
esta manera la preparacion se ligara rapidamente y quedara con mas cuerpo o
consistencia deseada.

Procedimiento de elaboracion:
BEURRE MANIE

Son bolitas frias realizadas de una pasta de manteca y harina en partes
iguales, que se incorporaran en el medio liquido que se quiere espesar, éste
debe ser de coccidon prolongada para que lentamente se cocine y no quede con
gusto o textura de la harina.

Procedimientos de elaboracion:

GELATINAS

Las gelatinas son preparaciones delicadas, que se utilizan con mucha
frecuencia en la composicion de diversos platos frios. Para utilizarla se debe
remojar en un medio liquido frio que luego se llevara a temperatura hasta que
se disuelva. Se incorpora a la preparacion y se deja enfriar.

Procedimiento de elaboracion:

HUEVOS

Deben batirse con un tenedor nada mas que lo suficiente para que las yemas
y las claras queden bien mezcladas, y se pueden incorporar a cualquier tipo de
preparacion que se lleve a la temperatura correspondiente, el huevo coagula a
los 700 C.
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AROMATICOS

Se llaman aromaticos a las composiciones crudas o cocidas que se realizan
para mejorar, acentuar o definir el sabor de los caldos, sopas, carnes, salsas,
etc.

Estas composiciones se forman con hortalizas, hierbas aromaticas vy
condimentos.

MIREPOIX

El término mirepoix alude tanto a una composicién de hortalizas que tienen por
fin aromatizar un plato, como a un tipo de corte de las mismas (dados mas o
menos grandes rusticos y parejos, segun el tiempo de coccién de la
preparacion a aromatizar)

La composicion puede variar.

Cebollas, zanahorias, apio, puerro.

FINES HERBES

Son hierbas finas picadas que se usa en distintas elaboraciones. Perejil,
ciboullete, albahaca, tomillo, etc

BOUQUETE GARNI

Ramillete de hierbas aromaticas, que atadas se incorporan a una preparacion y
una vez finalizada la coccién, se deshecha.

Esta compuesto por perejil, tomillo, laurel, segun su utilizacién pueden
incorporarse otros elementos como blanco de puerros o ramas de apio y para
preparaciones especificas se puede agregar romero, ajedrea o hierbas
perfumadas como lavanda o albahaca.

MARINADAS
Las marinadas son preparaciones mas o menos liquidas destinadas, no solo a
mejorar el sabor de carnes, sino a facilitar su conservacion.
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Pueden ser crudas o cocidas
Zanahorias, cebollas, echalotes, apio, ajo, bouquet garni.
Hierbas aromaticas, ajedrea, romero, tomillo, albahaca.

Liquidos, vino blanco, tinto, cognac, aceites.

Mejoradores:

Se llama mejoradores a ingredientes que se agrega a elaboraciones especificas
a fin de mejorar su textura, color, sabor, consistencia.

Crema: la crema es un lacteo que se utiliza para suavizar salsas claras o
sopas. Le otorga cremosidad, sabor y en algunos casos aliviana la textura.

Procedimiento de uso:

Huevo + crema: se utiliza para mejorar rellenos y da textura aireada.Se usa
para tartas y quiches.

Procedimiento de uso:

Manteca: la manteca se usa para dar untuosidad(suavizad y brillo), se usa
preferentemente a salsa calientes.

Procedimientos de uso.

Colorantes naturales y artificiales: los colorantes se utilizan para mejorar o
realzar colores a masas, arroz, caldos.

Los colorantes naturales son: pulpa de espinaca, remolacha, zanahoria,
tomates, especias como azafran, circuma. Pimentdn, jugos de hierbas, cacao,
tinta de calamar.

Los colorantes artificiales, no se recomienda mucho, ya que en coccion deja un
sabor un poco amargo, se usa preferentemente en preparaciones frias o de
pasteleria. Son aquellos liquidos industriales de colores un poco artificiales.
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Procedimiento de uso:

Métodos de Coccion

Son las distintas formas de cocinar los alimentos

Es cambiar el estado de los alimentos por medio de una fuente de
calor, modificando asi, su color, sabor y consistencia, mejorando su
masticacion y digestién.

La coccion tiene dos objetivos fundamentales:
. hacer los alimentos mas digeribles.

. proporcionar sabor y aromas.

En el proceso de coccién intervienen:

Alimento: Lo que se desea cocinar
Utensilio: Herramienta que se usara
Método: Como se lo cocinara
Fuente de calor: Como llegara el calor

Aire caliente Coccién en horno

Liguidos en ebullicidon Hervir, blanquear, pochear
Cuerpos grasos Freir, saltear, rehogar
Ondas electromagnéticas Coccidén en microondas

Clasificaciones.
Seco Por concentracion:

Este tipo de coccidon permite la concentracion de sabores en el
interior del producto que cocinemos. La cocciéon se comienza en caliente por lo
gue hay ya coagulacidon en la superficie, lo que evita que los jugos no se
escapen.
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EJ. Asar, grillar, saltear, freir

Humedo Por extraccion:

Este tipo de coccidn permite la extraccion de sabores durante la
coccion del producto, la coccion comienza en frio por lo que los jugos se

escapan al liquido de coccidon donde luego se disuelven.

EJ. Hervir, blanquear

Mixtas:

En primer lugar se realiza una coccién por concentracién es decir
un sellado y dorado, en segundo lugar sucede una coccidn por extraccion
ciertas sustancias nutritivas y aromaticas pasan a través de las fibras hacia la

salsa

METODOS DE COCCIONES HUMEDOS

HERVIR:

Temperatura para cocinar 100 °C

Proceso de coccion justo en el punto de ebullicién o antes de dicho punto,

el medio utilizado para hervir puede ser agua, caldo o salsa.

La coccidén puede tener las distintas formas:

Partiendo de agua fria

Para eliminar impurezas
Ej. carnes

Partiendo de agua caliente

Mantiene las sustancias nutritivas
sellandolas y evitando extraccién
de nutrientes.

Ej. verduras, pastas, arroz

Con olla tapada

Conserva sabores y sustancias
nutritivas
Ej. verduras

Con olla destapada

Para evitar que se que genere
espuma
Ej. pastas, papas, arroz
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BLANQUEAR:
Temperatura para blanquear 100 °C

Proceso en el cual se emplea agua como medio transmisor de coccion.
Puede ser unos métodos de coccidn completa, para pelar verduras o para pre
cocinar. Sumergir el producto en el agua hirviendo y refrescar para cortar la
coccion.

AL VAPOR:
Temperatura para cocinar 100 °C

Sus cualidades consisten en reducir el tiempo de coccidon, mantener los
nutrientes de los alimentos, su color, su sabor y su textura. Se pierde menos
sustancias nutritivas que con agua, el alimento queda seco y pierde menos
liguido.

Se puede cocinar carnes en general, verduras, legumbres, arroz.

Se puede utilizar

Con presion y vapor seco Maquinas especiales es decir
vaporieras a seco, el vapor se
forma en un generador y entra en
presion en forma seca.

Con presion y vapor humedo Olla a presién

Sin presién y vapor humedo Sobre una rejilla y en una olla con
agua o caldo en estado de
ebullicion

POCHEAR:

Temperatura de coccién 80 °C

Se cocina dentro de un liquido que no debera estar en ebullicion. Es un
método muy suave a temperatura controlada, se puede cocinar en caldo, agua
o fondo. También se lo llama bafio maria.
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Se puede realizar

Pocheado directo: Se cocina el producto dentro del
liquido

EJ huevos poche, pescados, aves,
carnes

Pocheado indirecto Se utiliza para elaboraciones que
Bafio maria son muy sensibles al calory
requieran de un tiempo moderado
de coccion

EJ terrina, sabayon, flanes

METODOS DE COCCION SECO

FREIR
Temperatura de coccion 180 °C 200 °C

Sumergir los alimentos en un medio de coccidn graso a temperatura constante
0 creciente.

No utilizar aceites que contengan acidos grasos no saturados, Ej. Girasol, soja.

Preferentemente lavar los productos a freir especialmente papa para retirar los
excesos de almidén...

Controlar periédicamente la temperatura del termostato.

Los tiempos de coccidn varian segun el producto a freir. También se puede pre
cocinar para acortar los tiempos de fritura o para mantener en mise en place.

Colocar en pequefias cantidades de lo contrario baja la temperatura del aceite
y absorbe mucha grasa.

Los alimentos rebozados en harina y pan rallado de deberan retirar los
excesos para evitar que quemen el aceite.

No echar sal en la fritura. Un producto frito con se debera cubrir con salsa ya
gue esto ablandaria el crocante.
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SALTEAR
Se debera calentar bien la sartén como también la grasa que contenga.

Colocar los alimentos y saltearlos dandolos vuelta pero nunca pincharlos para
evitar que pierdan sus jugos.

Dorar bien los alimentos a temperatura alta y a poco tiempo.
Desglasar la sartén.
Es un método de coccidon como también es un sellado en algunos casos.

El salteado se realiza a temperatura alta, poco tiempo y sin agregado de sal
para no deshidratar. El rehogado se realiza a temperatura baja, mucho tiempo
y con el agregado de sal para extraer sus jugos.

GRILLAR

La parrilla deberd estar bien caliente, no colocarle aceite sino se le untara
aceite a la pieza, para que quede la marca de la grilla y no se pegue la pieza y
se cierran los poros de la carne.

No pinchar la carne.

Adaptar la temperatura al tamafo de la pieza (trozo grueso menor
temperatura, trozo delgado mayor temperatura)

Si se grillan las carnes rebozadas ya que se adhiérala a la parrilla.

Se deberd sentir con el tacto los tiempos de coccidn (muy blanda=cruda,
elastica=casi cruda, jugosa, poco eldstica= a punto y firme y compacta=muy
cocida)

La carne de ave y la de cerdo se consume bien cocida, la carne de ternera
segun los puntos.

GRATINAR

Temperatura de coccidon 250 °C - 300 °C
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Dorar la superficie del alimento con calor proveniente de la parte superior
solamente y a una temperatura muy elevada.

Puede utilizarse como método de coccidén o también para terminar la coccion.
Se utiliza manteca, queso rallado, pan rallado, huevo, etc.
HORNEAR

Temperatura de coccion es relativa segun lo que se desee hornear pero
siempre es inconstante.

La temperatura es inconstante es decir puede entrar la pieza a horno fuerte y
luego bajarlo para que se selle dentro del horno y queden sus jugos en el
interior, como también se puede hornear con horno bajo y luego subir la
temperatura.

En horno con calor seco sin liquido, ni grasa y sin tapa. Es decir el producto en
un molde o una asadera.

Preferentemente ubicar en el centro del horno ya que aqui se concentra el
calor parejo.

Tratar de evitar abrir el horno.

ASAR

Temperatura de coccidn relativa segun lo que se ase, siempre es constante.
Se realiza en horno y se cocina con fondo de coccidon o cualquier otro liquido.
Adaptar la temperatura al tamano de la pieza.

GLACEAR

Se deberd blanquear antes de glasear para evitar caramelizacién del azlcar.

Se derrite la manteca con el azlcar, se le agrega el producto y se le incorpora
el medio liquido, cocinar hasta el punto deseado.
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El producto queda brillante, caramelizado y compacto.

Métodos de coccion mixtos

Es una combinacion de himeda con una coccion seca.

ESTOFAR-GUISAR

Se saltea la elaboracién se cubre con liquido y se termina la coccion en el
horno hasta el punto deseado.

Se cocina con tapa a temperatura baja y moderada por mucho tiempo.

Se utiliza el método de coccién seco como es el saltear y luego se le incorpora
el medio liquido y se lleva al horno, aqui al producto lo cocina la himeda que
despide en la coccion.

BRESEAR

Se saltea la elaboracion se cubre con liquido y se termina la coccion en
hornalla, tapado hasta el punto deseado.

Se cocina tapado con el vapor que despide en la coccidon y reduciendo el
liquido.

Se utiliza el método de coccidon seco como es el saltear se le incorpora el medio
liquido y aqui se produce un hervido cocinando el producto.

Cortes de vegetales

En la terminologia culinaria existen distintos términos que nos indican a la
hora de preparar la mise en place determinar como se debiera cortar el vegetal
para prepara cualquier tipo de elaboracion, la importancia de su conocimiento
nos lleva cada vez mas a conocer todos los secretos de las comidas y su
confeccion.

Solo es cuestion de comenzar a emplearlos y solo con la practica se llevara a
su uso habitual y sin complicaciones.
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SALSAS:

Definicion:

Composicion:

Una salsa esta compuesta de:
Una base: agua, caldo, vino, vegetales, leche

Un agente ligante(no en todos los casos): beurre manie, roux,
féculas, huevos

Un aromatico: condimento, mirepoix, condimento, bouquet

Clasificacion de salsas:

Segun su consistencia: *salsa ligada:

*salsa emulsionada:

Segln su uso: *salsa salada:

*salsa dulce:

Segun su temperatura: *salsa fria:

*salsa caliente:

Segun su origen: *salsa madre.

*salsa derivada:

Salsas emulsionadas:

Definicion de emulsidon: es una mezcla homogénea y mas o menos estable de
dos ingredientes no misibles (no se unen, aceite y vinagre), por lo tanto para
estabilizarla se ele debe incorporar un tercer ingrediente que tenga
consistencia para mantenerla unida a través de un tiempo.
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Clasificacion de salsa emulsionadas

Salsa emulsionada |Sa|sa emulsionada |[Salsa emulsionada
inestable fria: lestables fria coagulada caliente
* x Pk

>k

Manteca clarificada:

La manteca es una emulsion Lactea compuesta de proteina, grasa y sélido.
El punto de fusidn de la manteca es de 28°C .

Lo mas comun es derretir la manteca con el agregado de aceite, para impedir
que la manteca se queme.

O sino clarificarla: consiste en derretir manteca a muy baja temperatura vy
retirarle la parte que se quema.

En este momento la manteca separa 3 fases.
*una de color blanca que son las proteinas(la capa del centro)

*una de color amarilla que es la grasa( la capa de arriba) esta es la
gue se quema por calentamiento

*una sdlida, son los sedimentos (la capa de abajo)

La manteca clarificada o "GHEE” como la llaman en la cocina Indu, japonesa,
china, arabe y Thai, se puede utilizar igual que el aceite, ya que soporta una
temperatura de 120°C . No solidifica y es mucho mas aromatica.
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Panaderia
Y
Pasteleria

En el siguiente texto informativo se van a explicar diferentes terminos ,técnicas,ingredientes y modos de trabajo en
pasteleria y panaderia.

Mise en place
e La expresion en francés mise en place, cuya traduccion literal es “poner en su lugar”, se usa en gastronomia con

un significado especifico: acomodar sobre la mesa de trabajo los utensilios e ingredientes que se necesitan para
elaborar una receta. Este sistema permite desarrollar una labor metddica, prolija y efectiva.

Sistemas de medidas

Existen diversos sistemas de medidas. Los que se emplean habitualmente en gastronomia son el sistema métrico y el
sistema americano o U.S. System. El sistema métrico es el méas difundido y el de aplicacién méas simple. Para obtener los
multiplos, se multiplica la unidad por 10 (deca), por 100 (hecto) o por 1.000 (kilo). Para los submdaltiplos, se divide la
unidad por 10 (deci), por 100 (centi) o por 1.000 (mili). El sistema americano, en cambio, exige multiplicar o dividir por
cifras que tornan complicada la operacion. Se habla de tazas, onzas, cucharas, pintas, libras,como también de cuartos de
libra o tercios de onza.

Sistema métrico

Peso Volumen Longitud
Mudltiplos Kilogramo Kilolitro Kilometro
Hectogramo Hectolito Hectdmetro
Decagramo Decalito Decametro
Unidad Gramo Litro- Metro
Decigramo Decilitro Decimetro
Submultiplos  Centigramo Centilitro Centimetro
Miligramo Mililitro Milimetro
Equivalencias
Sistema americano Sistema métrico
pulgada 25,4 milimetros
1 onza liquida 30 mililitros
1taza 240 mililitros
1onza 28,35 gramos
1 libra 480 gramos

En este modulo las cantidades estan expresadas en el sistema métrico. Los s6lidos deben pesarse escrupulosamente en una
balanza que mida gramos (salvo las cantidades pequefias, de pocas cucharadas o cucharaditas). Para los liquidos
esnecesario contar con un recipiente graduado que marque centimetros cubicos.

Escalas de temperatura

Para medir la temperatura existen diferentes escalas. En la mayoria de los paises se ha adoptado la escala centigrada de
Celsius, mientras que en los Estados Unidos rige la escala Fahrenheit. La abreviatura de grados centigrados o Celsius es °C
y la de grados Fahrenheit, °F.
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Para convertir grados centigrados a Fahrenheit hay que multiplicar por 9, dividir por 5y sumar 32. Ejemplo: 100°C x 9 /5 +
32=212°F

Para convertir grados Fahrenheit a centigrados hay que restar 32, multiplican por5 y dividir por 9. Ejemplo: (212°F-32) x 5
-9=100°C.

Ingredientes Basicos

Harina

Es el producto de la molienda del grano de trigo; si procede de otro cereal debe indicarse (harina de cebada, de avena, de
maiz, de centeno).

En nuestro pais la harina se clasifica por medio de ceros.

* Harina 0000 (cuatro ceros)
Es la mas blanca, recomendada para productos de pasteleria por su menor contenido de proteinas que ayudan a la
formacion del gluten.

m Harina 000 (tres ceros)
De color méas cremoso y mayor contenido de proteinas (gliadina y glutenina), que ayudan a la formacién de gluten, se
prefiere para panes y otros productos que requieren amasado.

m Harina Leudante

Es harina 0000 adicionada con un determinado porcentaje de polvo para hornear y sal fina. Se admite para uso doméstico,
pero en pasteleria profesional se debe pesar por separado la harina, la sal y el polvo para hornear, pues cada receta exige
una proporcion distinta.El agregado de sal tiene por objeto realzar los aromas y dar color a las cortezas,

Almidones y féculas
Ambas denominaciones corresponden a la misma sustancia quimica, solo se aplica una u otra segun el origen.

> Almidones
Se extraen principalmente de granos: maiz, trigo, arroz.

> Féculas

Provienen de tubérculos y raices: papa, mandioca.

Ambos se usan en reemplazo de la harina, en proporciones que rara vez superan el 50%, para lograr budines o bizcochuelos
mas aireados y finos. También actan como espesantes de salsas y rellenos; en este caso, deben desleirse en un liquido frio
y luego someterse al calor.

En contacto con un liquido frio, los granos de almiddn se hinchan parcialmente y permanecen en suspensién mientras el
liquido se agita, pero precipitan si se detiene el movimiento. Con el calor, el almidon gelatiniza y aumenta en forma
irreversible la consistencia de la mezcla. Este fenémeno se observa al hacer una crema pastelera. A una temperatura que
depende de su procedencia, los granos de almidén comienzan a captar agua; la solucion lechosa original se va tornando
transllcida y densa hasta que, al llegar a los 95°C, se completa la gelatinizacion y la mezcla se vuelve casi transparente. El
poder espesante de los almidones varia de acuerdo con su origen (papa, maiz, mandioca, etc.) y en funcién de los
ingredientes con los que se combinan. Los

acidos, como el jugo de limon en el relleno de un lemon pie, hacen que la crema resulte menos espesa que una pastelera
tradicional. La industria dispone de los llamados almidones modificados, que ain no se comercializan para consumo
hogarefio. Mediante alteraciones quimicas (no genéticas) que modifican sus propiedades, estos almidones adquieren la
capacidad

de espesar en frio. Su empleo evita la pérdida de aromas que algunos ingredientes sufren al ser calentados, a la vez que
elimina los riesgos de contaminaciones propias de productos confeccionados en caliente y luego enfriados.

Gluten

Es una proteina insoluble que esta presente en la harina y se desarrolla cuando se trabajan sus particulas hidratadas.

Durante el amasado, el gluten forma una red elastica que da fuerza y resistencia a la masa; en ella se alojan luego los gases
producidos por la levadura. En el horno, el gluten se estira e impide la salida de los gases que se expanden por el calor, y la
presion de éstos aumenta el volumen de la masa.

Una vez que el gluten se infla, es necesario seguir horneando la masa hasta que el calor fije las proteinas; asi, la miga
resulta alveolada. Poro si las piezas se retiran del horno prematuramente, el vapor se condensa en el interior y la estructura
colapsa, lo que da lugar a masas correosas y apelmazadas.
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En las masas quebradas o arenosas tipicas de las tartas y las masitas secas, se procura que el gluten no se desarrolle, ya que
en esos productos la elasticidad es un defecto. Por tal motivo estas masas se elaboran sin amasarlas mucho.

Agentes leudantes
Estas sustancias -quimicas o bioldgicas- otorgan a las masas textura porosa y ligera mediante la produccion de gas
carbénico durante el horneado. Se clasifican en tres categorias: quimicos, fisicos y biol6gicos.

Leudantes quimicos

Son compuestos quimicos que actdan en presencia de liquidos y de altas temperaturas. Algunos reaccionan por la sola
hidratacion (con agua, jugos de frutas o leche); en estos casos, las masas deben hornearse en cuanto se terminan de
confeccionar. Otros, en cambio, comienzan a desarrollar su poder leudante cuando entran en el horno, pues poseen
componentes que se activan con el calor. Los mas conocidos son el polvo para hornear, el bicarbonato de sodio y el
bicarbonato de amonio.

Polvo para hornear

El mas clasico es una mezcla de bicarbonato de sodio, crémor tartaro y algin fosfato (de sodio, de calcio, de amonio u otro)
con una base de almidon de maiz o de arroz que controla el grado de humedad. I'nra lograr una buena distribucién se
tamiza junto con la harina. La dosis promedio es del 3% del peso de harina, es decir que para 500 gramos de harina se
utilizan 15 gramos de polvo para hornear. Esta proporcién puede variar; por ejemplo, una masa para tarta lleva una dosis
minima, mientras que un budin cargado de frutas requiere mucho més.

Bicarbonato de sodio
Es una sal con buen poder leudante, que por encima de los 60°C se descompone en gas carbonico y carbonato de sodio.
Para corregir el sabor desagradable que este Gltimo imparte a los productos es habitual recurrir a un acido.

Bicarbonato de amonio (carbonato &cido de amonio)

Suele recibir impropiamente el nombre de amoniaco. Es una sal muy sensible al aire, al calor y a la humedad que debe
guardarse en envases herméticos en un lugar fresco y seco. Posee un fuerte poder leudante y un pronunciado olor
amoniacal que obliga a usarlo con prudencia. Bajo la accion del calor se descompone en gas carbdnico y gas amoniaco, que
se volatilizan por completo y casi no dejan residuos. Dado que impide la formacion de la red de gluten, permite trabajar con
comodidad las masas de galletitas secas y delgadas, del tipo de los polvorones.

Crémor tartaro (bitartrato de potasio o tartrato &cido de potasio) Este derivado del proceso de elaboracién de vinos sirve
para impedir la cristalizacion del azicar, aumentar el volumen de las masas y estabilizar claras de huevo. En el polvo para
hornear corrige el sabor del bicarbonato de sodio.

Leudantes fisicos

El aire que se incorpora a las masas al trabajarlas sin agregado de sustancias, por la mera accién fisica de batir o amasar, se
considera un leudante fisico, lo mismo que el vapor de agua que se genera durante el horneado y tiende a escapar del
interior de las piezas. El genoise, la péte & choux y el hojaldre corresponden a este tipo de leudado.

Leudantes biol6gicos

El leudante bioldgico mas difundido es la levadura de cerveza, constituida por un microorganismo unicelular llamado
Saccharomyces cerevisiae. Se trata de un hongo que, bajo condiciones favorables, se reproduce y metaboliza los azlcares
en dioxido de carbono y alcohol etilico. Este proceso, que se denomina fermentacidn, requiere un tiempo -mayor que el que
necesitan otros leudantes para actuar- que es importante respetar. Durante el horneado, el alcohol se evapora, pero el gas
carboénico queda atrapado en la red de gluten y da esponjosidad a la miga. La levadura fue descubierta y utilizada por los
egipcios. Hoy se consigue en el mercado en distintas presentaciones.

> Levadura fresca

Aunque se puede comprar suelta en algunas panaderias, lo mas comdn es adquirirla prensada en bloquecitos, que deben
conservarse en frio. Su color marfil claro, sin manchas, es indice de frescura. Se utiliza a razon de 40 a 50 gramos por kilo
de harina. En las recetas aparece simplemente como levadura.

> Levadura seca
Es levadura de cerveza deshidratada, que se envasa en polvo. Se emplea a razén de 10 gramos por kilo de harina.

Azlcares

La pasteleria se caracteriza por su sabor dulce, que proviene mayormente de los azlcares, gllcidos y edulcorantes. Estas
sustancias conceden ternura y fineza a las masas, dan color a las cortezas y actlian como agentes de cremado en los batidos
donde intervienen grasas y huevos. Prolongan la duracion de los productos horneados, ya que retienen la humedad. Son el
alimento de la levadura.
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Si bien existen numerosos tipos de azUcares, el mas empleado es la sacarosa o azcar comdn, un disacarido cuya molécula
estd formada por glucosa y fructosa. La presencia de otros azlcares, como la lactosa (azUcar de la leche) y la fructosa
(presente en la miel), es habitual en pasteleria.

No todos los azlcares endulzan con la misma intensidad. La lactosa es poco dulce en relacion con la sacarosa y aun menos
si se compara con la fructosa.

Enumeramos aqui algunas presentaciones de la sacarosa.

Azlcar comudn
Se extrae de la cafia de azlcar o de la remolacha azucarera y se envasa una vez refinada y molida. Debe ser de color blanco,
con los granos separados. En las recetas se la menciona simplemente como azlcar.

Azlcar impalpable

También se conoce como azlcar glass, aztcar en polvo o azUcar flor. Es azGcar comin reducida a polvo. Para evitar que se
apelmace, muchas veces se le incorpora un antiaglutinante -por lo general, almidén o fécula-; sin embargo, lo ideal es
comprar azlcar impalpable pura y pasarla por un tamiz en el momento de usarla. El azlicar comin y el azlcar impalpable
pueden reemplazarse entre ellas en la misma cantidad.

Azlcar rubia
Este subproducto semirrefinado se llama asi por su coloracion dorada. En su sabor se detecta cierta nota acida. Puede
emplearse como las anteriores.

Azlcar negra

Se obtiene del jugo de cafia con poco tratamiento. Es de color oscuro y textura himeda, con un sabor plenamente salvaje y
acido. Resulta ideal para rellenos con frutas y para cubiertas. No se utiliza en merengues, y se incluye en pocas masas
bésicas.

Azlcar orgéanica

Totalmente natural, es el resultado del solo proceso de concentracién y cristalizacion, sin agregados quimicos. Tiene color
dorado y mucho sabor. Interviene en la confeccion de muffins, tartas y rellenos. Puede utilizarse en todas las recetas que
llevan aztcar comun, respetando el peso indicado.

Azlcar candy o candeal
Por evaporacion lenta de una solucion sobresaturada de azUcar se logran estos cristales grandes, cuyo color varia desde el
blanco transparente y el amarillo hasta el pardo oscuro, si se le afiade melaza o sustancias colorantes.

Azucar moscovado 0 muscovado
Por ser azucar sin refinar, constituido esencialmente por cristales sueltos de sacarosa cubiertos por una pelicula de su miel
madre, se denomina también azUcar crudo o, cuando su color es mas claro, azlicar demerara o azUcar turbinada.

Azlcar invertido

Cuando se calienta una solucién de sacarosa con el agregado de un acido, muchas moléculas se separan en sus
componentes originales: glucosa y D-fructosa o levulosa. Este proceso de hidrdlisis se llama inversion y el producto
obtenido, azlcar invertido. El grado de inversion varia de poco a total; en el comercio se encuentran los grados medio y
total. En el azlcar invertido medio, la mitad de la sacarosa se ha desdoblado, mientras que la otra mitad permanece
inalterada. En el azlcar invertido total no queda sacarosa, pues toda se ha convertido en glucosa y fructosa. Este azUcar
tiene una importancia cada vez mayor en la pasteleria, porque su capacidad de retener humedad contribuye a la
conservacion. Ademas es un buen anticristalizante, y como tal se utiliza en rellenos de bombones, en fondants y en
ganaches. Si se incluye en masas horneadas da una intensa coloracion. Su poder edulcorante es superior al del azlcar
comun en un 30%.

Otros endulzantes

Glucosa

Es un azucar simple que se obtiene del almiddn de maiz. Se comercializa en polvo o como jarabe al 45%, mezclada con
otros productos. Se incorpora como anticristalizante a caramelos, almibares y dulces. Concede humedad a los budines y da
brillo a salsas y bafios. Como su poder edulcorante es menor que el del azlcar, sirve para otorgar consistencia a helados y
sorbetes sin que resulten empalagosos. En ciertos casos puede reemplazarse por miel.

Fructosa
Se extrae de las frutas, mediante un costoso procedimiento. Endulza préacticamente el doble que el azGcar comln. Se
emplea en dietética y en determinados dulces. No debe usarse si no aparece indicada.

Miel
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Es una mezcla de fructosa y glucosa, elaborada por las abejas. Su color y sabor varian segun el tipo de las flores que le dan
origen y de las abejas que transforman el néctar. Se utiliza en rellenos, panes y budines. No se aconseja efectuar reemplazos
entre azucar y miel, pues los resultados difieren.

Isomalta o isomalt

Azlcar natural de remolacha, quimicamente hidrogenado. Podria decirse que es un alcohol-azlcar. Sus ventajas incluyen
ser apta para diabéticos, no formar caries, no ser higroscopica y contener la mitad de calorias que la sacarosa. La industria
la usa para pastillas translicidas. En pasteleria resulta Gtil para recubrir caramelos (dada su baja higroscopicidad) y realizar
piezas artisticas (en reemplazo del caramelo).

Edulcorantes hipocaldricos
Los més difundidos son la sacarina, el aspartamo y los ciclamatos. Hay que emplearlos s6lo cuando asi se especifica; en
este libro no se utilizan.

L&cteos

Junto con el agua, la leche es el producto que se prefiere en pasteleria para la hidratacion de ingredientes secos. Colabora
con el desarrollo del gluten, la coloraciéon y humectacién de las masas y la distribucion de aromas. Muchos de sus
derivadostienen un amplio uso.

Leche
En las recetas este término se refiere a la leche entera liquida, de vaca. Para utilizar leche en polvo, antes de incorporarla
hay que prepararla como indica el envase.

Leche condensada
Es leche con agregado de azlcar que ha sido cocinada para remover el agua en un 60%, lo que le otorga una consistencia
espesa y un sabor muy dulce. Por su alto poder edulcorante y emulsionante resulta Gtil en ciertas preparaciones.

Leche evaporada
Se obtiene eliminando por evaporacién, sin agregado de azUlcar, un 50% del agua que contiene la leche. No es tan dulce
como la condensada y tiene un leve sabor a leche cocida.

Crema de leche
Es un producto rico en materia grasa que se extrae de la loche por reposo o centrifugacion. Para que no transmita sabor
graso a las preparaciones, debe ser muy fresca. De acuerdo con su tenor graso, se distinguen la crema de leche (30%),
lacrema doble (50%) y la crema liviana (18%).

Ricota
Subproducto grumoso que se obtiene por acidificacion y calentamiento del suero de la leche. Se comercializa entera o
reducida en grasas. *"

Mascarpone
Queso de elevado tenor graso, elaborado por acidificacion y calentamiento de la crema de leche. Por su fina coagulacion
resulta ideal para dar untuosidad a rellenos. Es la base del tradicional Tira mi sq.

Manteca o0 mantequilla

En la Argentina se denomina manteca lo que en otros paises de habla hispana se llama mantequilla. Se extrae por
centrifugacién de la crema de leche. Contiene un 82% de materiagrasa. Es aconsejable elegir manteca de clase extra, que
viene envuelta en papel metélico y se reconoce por su color marfil, textura uniforme y falta de olor. En pasteleria se le dice
manteca pomada a la que presenta una consistencia blanda,pero adn sélida. Por lo general guarda correspondencia con una
temperatura de 25UC, que puede lograrse retirando la manteca del frio con anticipacion o pasandola por microondas
durante pocos segundos. No debe reemplazarse por manteca fundida.

Margarina

Elaborada con aceites vegetales que se tornan sélidos por un proceso industrial llamado hidrogenacion, puede sustituir a la
manteca en la confeccién de masas basicas para tartas y masitas, pero no se recomienda en cremas y salsas.

Cream cheese (queso crema)

Es un queso blando, fresco, con un contenido graso cercano al 35%>. Se utiliza principalmente para cheesecakes. EI méas
conocido es el tipo Filadelfia, de textura firme y sabor neutro.

Sour cream (crema acida)
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Favorita para la confeccién de scones, cheesecakes y panes, es una crema que ha sido cultivada con acido lactico, lo que la
hace mucho més densa y le da un sabor caracteristico. Su tenor graso es del 18%. En las recetas puede reemplazarse por
crema de leche acidulada con gotas de jugo de limén.

Yogur
Se trata de una leche cultivada con bacterias, que le otorgan consistencia espesa y sabor acido. En su mayoria, los yogures
tienen sabores y sélidos de leche adicionados.

Huevos

En pasteleria los huevos resultan esenciales como agentes de hidrataciéon y emulsion. Las recetas se refieren siempre a
huevos de gallina, que difieren de los de otras aves en su contenido proteico.

El color de la céscara, blanco o castafio, responde a cuestiones genéticas y no modifica la composicion ni influye sobre la
calidad.

Lo fundamental es consumir huevos frescos. La clara debe ser cristalina y la yema, brillante y consistente. Conviene
cascarlos de a uno antes de agregarlos a una preparacion, para poder descartar cualquiera que no esté en perfectas
condiciones. Si bien por convencion se considera que un huevo pesa 60 gramos (20 la yema y 40 la clara), en pasteleria
profesional se mide la cantidad por su peso exacto y no por unidad, a fin de asegurar la correcta proporcion con los demas
ingredientes.

Yema

Compuesta mayormente por grasas, con poca albimina, da color y sabor a las preparaciones. La lecitina que contiene le
otorga un alto poder emulsionante, ideal para confeccionar espumas densas. En flanes y cremas actla como espesante. Por
su riqueza en grasas, se integra muy bien con el chocolate.

El punto de coagulacién de la yema sola se ubica entre los 60 y los 70°C, pero cuando se combina con leche y azlcar,
como en una crema inglesa, coagula entre los 82 y los 85°C. Si se dejan yemas y azlcar en contacto, pero sin batir, se
forman grumos de yema que parece cocida, y resulta imposible homogeneizar la mezcla. Esto sucede porque la atraccion
entre los lipidos (grasas) y los glucidos (azlcares) provoca una reaccion que desprende calor y éste, aunque minimo,
alcanza a coagular la yema en la superficie. Con un leve batido se disuelve el azlcar y se evita que ocurra este fenémeno.

Clara

La clara resulta insustituible para hacer merengues, airear soufflés y dar volumen a los bizcochuelos y otras masas livianas.
El agua representa un 85% de su composicion; el resto corresponde principalmente a proteinas. Por accién del batido, las
proteinas se separan en numerosas vesiculas pequefias que atrapan aire y forman espuma. Si esta espuma se cocina, crece
por la dilatacion del aire encerrado. Cuando la clara coagula, entre los 60 y los 70°C, se fija la red de proteinas y se produce
la textura alveolada.

Masa de hojaldre

Origen

El origen del hojaldre se remonta a la Francia del siglo XVII.

Ciertos autores afirman que la invent6 un pastelero llamado Feui-llet, quien estaba al servicio del mariscal Conde, y que de
ahi surgio el nombre de esta masa en francés: pate feuilletée.

Otros la atribuyen a un pintor llamado Claude Gellée, apodado Le Lorrain, quien para pagar sus estudios trabajaba en una
panaderia. Cuentan que, con la intencién de hacer mas rico un pan destinado a su padre enfermo, el sufrido artista encerré
un trozo de manteca en un bollo de masa; al cocinarlo comprob6 que el bollo se inflabay la masa se volvia fina y sabrosa.
Lo indiscutible es que debimos esperar hasta el siglo X1X para que Antonin Caréme (1784-1833) retomara el concepto del
hojaldre y creara la técnica de armado que aun hoy esta vigente.

Técnica

Consiste en intercalar, por plegados sucesivos, capas de masa (Ilamada amasijo) y de materia grasa (llamada empaste).

Con el calor del horno, el agua del amasijo se transforma en vapor. Las hojas de masa, impermeabilizadas por la materia
grasa, retienen ese vapor y se separan formando un acordedn, clésico del hojaldre.

Tipos de hojaldre
Las distintos métodos de aplicacion de la técnica dan lugar a tres tipos de hojaldre.

Hojaldre francés o directo
El amasijo envuelve al empaste.

Hojaldre invertido o inverso
El empaste envuelve al amasijo.
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Hojaldre rapido
No tiene amasijo y empaste. Todos los ingredientes se mezclan desde el comienzo de la confeccidn de la masa.

Confeccion

Amasijo

Se tamiza la harina, se hace una corona y en el hueco se ubican la sal y la casi totalidad del agua apenas tibia. Se une la
masa sin darle demasiada fuerza, agregando el resto del agua para obtener una consistencia similar a la que tendra el
empaste. Si la masa se trabaja demasiado, el desarrollo del gluten traerd como

consecuencia la deformacion de las piezas durante la coccion. Si resulta dura, empujard el empaste hacia afuera durante el
plegado; si queda muy blanda, se mezclara con el empaste. El amasijo se deja relajar, envuelto en film y a temperatura
ambiente, por 30 minutos.

A menudo se afiaden al amasijo gotas de jugo de limoén o vinagre para que permanezca blanco, libre de hongos, por mas
tiempo. Otras veces se le incorpora un porcentaje de manteca para moderar el desarrollo del gluten.

Existen amasijos hechos con levadura de cerveza, que dan origen a las masas laminadas leudadas, como las de croissants,
facturas vienesas, plunder y otras.

Empaste

La materia grasa se trabaja hasta que se torna maleable, sin que pierda demasiado frio. Se hace un pan rectangular, se
envuelve en film y se reserva en la heladera hasta el momento del armado. La manteca puede reemplazarse parcial o
totalmente por margarina. Esta Ultima facilita el trabajo, pero sus cualidades gustativas son inferiores; por su elevado punto
de fusidn, produce en el paladar una sensacion grasa al comer una pieza de hojaldre. Las materias grasas ideales son las que
contienen poca agua, conocidas como mantecas secas. En paises donde las mantecas tienen un alto contenido de agua (del
18% en promedio), es comun afiadir a los empastes una cantidad de harina para captar ese agua. Este agregado de harina es
fundamental en el hojaldre inverso.

Armado

Segun el método francés, se estira el amasijo, se coloca el empasteen el centro y se lo encierra con el amasijo. El conjunto,
que recibe el nombre de pastdn, se lleva a la heladera por 30 minutos.Se estira el pastdn hasta dejarlo de 1 cm de espesor
para iniciar el plegado.

Plegado

Esta operacion puede efectuarse con distintos tipos de pliegues, también llamados dobleces o vueltas. Entre uno y otro, la
masa se protege con film y se guarda en frio. Simple. El pastdn se divide imaginariamente en tercios. Se pliega el de la
izquierda sobre el del centro y el la derecha sobre el anterior.

Doble. El pastén se divide en cuartos. Se pliegan los laterales sobre los centrales y luego se lleva la mitad derecha sobre la
izquierda.

Triple. Se realiza de un lado un pliegue simple y del otro lado un pliegue doble.

Equivalencia. Cada pliegue doble equivale a 1 y 1/2 pliegue simple.

Cantidad de pliegues recomendada. La tabla siguiente muestra como aumenta el nimero de I&minas del hojaldre a medida
que se suman pliegues. A la luz de esa progresion, se aconseja realizar entre 5y 6 pliegues simples, o su equivalente en
pliegues dobles.

Pliegues Laminas  Plieques  Laminas
1 7 4 163

2 19 5 487

3 55 6 1.459
Corte

Una vez concluido el plegado, se estira el hojaldre hasta alcanzar un espesor de 2 a 10 mm, segln el caso, y se cortan las
piezas con cuchillos o cortapastas filosos, para no unir las laminas de la masa. Los mejores resultados se logran cuando se
trabaja en un ambiente frio.

Para unir los recortes de masa respetando el laminado original, se superponen procurando que queden paralelos, se enfrian
y luego se estiran. Se aprovechan en preparaciones que no exigen un gran incremento del volumen del hojaldre (palmeritas,
tartas, milhojas)

Conservacion

El hojaldre crudo se puede guardar en la heladera hasta 4 o 5 dias y en el freezer hasta 2 meses. Conviene envasar en
recipientes herméticos las piezas ya cortadas.

Coccidn
Dada la rapidez con que se humedece el hojaldre una vez cocido, conviene hornearlo poco antes de consumirlo.
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Las placas pueden estar limpias o apenas enmantecadas. A veces se utilizan placas himedas para impedir que las piezas se
muevan y se achiquen.

Si se cortan figuras, al colocarlas sobre la placa se invierten, y de este modo se evita que se deformen.

Si las piezas se pintan con huevo, hay que cuidar que éste no caiga por los bordes, pues en tal caso las capas de masa se
pegarian y no podrian crecer.

La coccion de las masas laminadas requiere temperatura alta, entre 200 y 220°C.

Esto permite el desarrollo de las hojuelas.

Masas quebradas

Las masas quebradas se utilizan para la confeccion de tartas, masitas secas, alfajores y cookies. También llamadas masas
secas o friables, se caracterizan precisamente por su gran friabilidad y su ausencia de cuerpo y elasticidad. Una vez
horneadas, se quiebran y se reducen a polvo con facilidad.

Clasificacion

El contenido de materia grasa define la clasificacion de las masas quebradas en:

Pesadas, con mas de 500 g de materia grasa por kilo de harina. Medianas, con exactamente 500 g de materia grasa por kilo
de harina. Livianas, con menos de 500 g de materia grasa por kilo de harina.

Confeccidn
Existen dos técnicas para elaborar estas masas.

Sableado

La materia grasa se mezcla con los elementos secos, en la procesadora o bien

con un estribo o dos cuchillos, para formar un arenado. Cuando el arenado esta listo, se toma la masa con los liquidos.
Este procedimiento exige que la materia grasa esté fria.

Emulsién o cremado

La materia grasa se bate junto con el azlcar hasta obtener una crema homogénea; luego se agregan los perfumes y los
liquidos. Con los secos tamizados se hace una corona. Se vierte el cremado en el centro y se trabaja con dos espatulas o
comes para obtener un arenado grueso. Los grumos se aplastan sobre la mesada, con la palma de la mano, hasta que la
masa resulte integrada. Esta Gltima operacion se llama fresado. La masa se fresard solamente dos o tres veces; de lo
contrario, tomard mucha temperatura y esto afectard la calidad final del producto. No hay normas estrictas que obliguen a
elegir uno u otro método; todas las masas pueden hacerse con cualquiera de los dos. No obstante, se aconseja el sableado
para las masas mas neutras, como la brisée, y la emulsion para aquellas con alto contenido de azlcar, como la sablee, la
trollay la sucrée.

En todos los casos es imprescindible evitar el amasado prolongado, a fin de no dar elasticidad a la masa.

Las masas quebradas deben descansar en frio por lo menos 1 hora antes de ser utilizadas. Esto favorece la hidratacion de la
harina y, por consiguiente, facilita el estirado.

Detalles técnicos

Para lograr la friabilidad y la ausencia de cuerpo caracteristicas de las masas quebradas hay que evitar la formacion de la
red de gluten.

En el sableado, a medida que se forma el granulado fino, la materia grasa va recubriendo las particulas de harina, y de este
modo las impermeabiliza. Como el gluten se encuentra encerrado en estas particulas, no hay peligro de que se hidrate
cuando se incorporen los liquidos. La harina se hidratara durante el reposo en frio que necesitan estas masas.

En la emulsién, la mezcla homogénea de materia grasa, azlcar y liquidos se integra a la harina con rapidez, sin dar tiempo
al desarrollo del gluten. Igual que en el caso anterior, la hidratacion se produce mientras la masa descansa en frio.

Coccion

Las masas quebradas se hornean a temperaturas que van de los 160 a los 180°C.

A 160°C se doran menos, lo que es preferible para masi-tas secas, en especial para las que combinan dos colores, como las
masitas damero.

Coccién a blanco

Para tartas con rellenos que poseen un alto contenido de humedad y requieren coccién, primero se hornea la masa sola por
10 minutos a 180°C. En la mayoria de los casos se cubre con papel de aluminio y material de carga (porotos secos,
piedritas) para que conserve sus bordes rectos y parejos.

La coccion a blanco es indispensable cuando se emplean hornos convectores, pues en ellos las masas no forman piso.

Conservacion

La masa quebrada cruda que no contiene polvo para hornear se conserva hasta 7 dias en la heladera y hasta 2 meses en el
freezer.
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La que lleva polvo para hornear dura hasta 3 dias en la heladera y hasta 2 meses en el freezer. En este Gltimo caso se puede
agregar un 10% extra de polvo para hornear a fin de asegurar un correcto crecimiento de la masa.

Seleccidn de los ingredientes

Harina

La indicada es la 0000, por su bajo contenido de gluten. En algunos paises se venden harinas desproteinizadas (el gluten es
una proteina), ideales para este tipo de masas.

Materia grasa

La cantidad es responsable de la friabilidad, mientras que la calidad influye en el sabor. EI uso de manteca, margarina,
aceites hidrogenados o grasas animales depende de factores diversos, como la temperatura del ambiente de trabajo y la
calidad que se busque. Una buena manteca es lo ideal, pero en ambientes muy célidos se prefiere la margarina, que por su
punto de fusion mas alto se puede trabajar sin riesgos. Emplear partes iguales de manteca y margarina facilita el estirado y
fonzado de las masas; en este caso hay que controlar la homogeneidad del cremado, ya que de lo contrario quedan puntos
oscuros de manteca sin integrar.

Sal
La incorporacién de una minima cantidad de sal fina realza el sabor de las masas y contribuye a darles coloracién durante
el horneado.

Azlcar

Ayuda a dar sabor y coloracién a las masas. Se aconseja usar azucar blanca, ya sea molida o impalpable. La diferencia se
aprecia después del horneado. Las masas hechas con azlcar molida presentan un aspecto ristico, terroso y con muchos
poros. Las de azlcar impalpable resultan lisas, sin poros, y copian perfectamente la forma de los moldes. Esto se debe a que
los granos de azUcar provienen del almibar sobresaturado que resulta de la molienda de la cafia. En el azlicar molida puede
quedar agua remanente, que durante el horneado se transforma en vapor y escapa

formando poros en la superficie de la masa. Este fenémeno no ocurre con el azlcar impalpable.

Huevos

Ademaés de otorgar sabor, color y estructura a las masas, facilitan la emulsién del aztcar con la manteca. También hidratan
la harina, lo que posibilita que todas sus particulas se aglutinen y suaviza la textura de la masa. Se puede usar huevo entero,
solo yema, solo clara o una mezcla de huevo y leche. Las masas hechas solo con yemas son las més friables y finas. Las
que se elaboran con claras resultan mas rigidas y secas.

Polvo para hornear
Se incorpora cuando se desea obtener masas mas aireadas. La proporcion no debe superar el 2% del peso de la harina (no
usar mas de 20 g de polvo para hornear por kilo de harina).

Moldes

La cantidad de masa necesaria para forrar tarteras se calcula por peso
Diametro de la tartera Espesor de la masa Peso

10cm 3 mm 50 g

18cm3 mm 180 g

24 cm 3 mm 300 g

28.cm 3,5mm 350 g

34 cm 3,5 mm 500 g

Masas batidas

Las masas batidas livianas dan origen a bizcochuelos, vainillas, piononos y arrollados. El batido, que aumenta el volumen
de las preparaciones, les confiere su caracteristica textura aireada.

Clasificacion

Las numerosas masas batidas que existen se clasifican en dos grupos.

Livianas

Surgen de un batido de huevos (enteros o separados en claras y yemas) con azlcar. Resultan muy esponjosas y aireadas
debido a un batido enérgico y prolongado, que transforma lios ingredientes en una espuma a la que luego se agregan los
Secos.

Pesadas
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También son aireadas, aunque mas compactas que las anteriores por su mayor contenido de materia grasa. El batidlo no es
prolongado y la textura alveolada resulta méas cernada. A este grupo pertenecen los budines o cakes, que ocupan el capitulo
siguiente.

Tipos de masas batidas livianas
Se diferencian por la cantidad de ingredientes secos que corresponde a cada huevo.

Genoise

Es un batido de huevos enteros con az(car, que en la Argentina corresponde al clasico bizcochuelo mas el agregado de
manteca

Proporcidn por cada huevo: 30 gr de aztcar y 30 gr de harina.

Biscuit

Se obtiene batiendo yemas y claras por separado. El ejemplo clasico son las masitas vainillas.

Los biscuits soportan el agregado de materiales presados (manteca, almendras, coco rallado, etc.). Se disponen en placas,
ya sea extendiéndolos para obtener planchas de no mas de 1 cm de alto o formando piezas con manga y boquilla.
Proporcidn por cada huevo: 25 g de azlcar y 25 g de harina.

Pionono
Es el més liviano de los batidos. La miel que participa en su composicidn le otorga flexibilidad ara poder enrollarlo después
de untarlo con rellenos finos y corredizos (mermeladas, ganaches, dulce de leche).

Proporcion por cada huevo: 10 g de azucar y 10 g de harina.

Arrollado

Intermedio entre genoise y pionono, se enrolla pero es algo mas rigido, indicado para rellenar con productos de cierto
volumen, como frutillas, merengue seco y frutas caramelizadas.

Proporcion por cada huevo: 20 g de azucar y 20 g de harina.

Confeccidn
Se distinguen dos técnicas de batido.

Espumado en caliente 0 método genoise

Los huevos se mezclan con el azlcar y se calientan a 40-45°C. Luego se continda batiendo fuera del calor hasta alcanzar
punto letra, que se reconoce cuando al tomar parte del batido con una cuchara y dejarlo caer sobre el total se pueden trazar
"letras" o dibujos que persisten en la superficie. Por tltimo se afiaden los secos (harina, almidén de maiz, cacao, etc.).

Batidos separados o método biscuit
Por lo general se baten las yemas con una parte del azlcar y las claras con el resto, aunque en algunos casos se baten
huevos enteros y al final se agregan claras a nieve. Después de unir ambos batidos se incorporan los secos y, a veces,
pequefias cantidades de materia grasa.

Detalles técnicos

Cuando se elaboran masas batidas, el objetivo principal es conseguir el maximo volumen posible.

En el método de espumado en caliente se eleva la temperatura para que los

huevos optimicen su capacidad de atrapar aire y se sigue batiendo fuera del calor, a fin de que la espuma se enfrie, adquiera
mas resistencia para aceptar los secos (harina, almidén, cacao) y llegue al homo con un porcentaje de aire elevado. La
incorporacion de materia grasa o de frutas secas rompe las burbujas y, en consecuencia, el volumen de la masa disminuye;
esto se puede compensar con el agregado de pequefias dosis de polvo para hornear.

En el método de batidos separados, las claras aprisionan pequefias burbujas de aire en cada vuelta de batidor y asi llegan a
duplicar o incluso triplicar su volumen original. Las yemas, a pesar de que no crecen tanto, suman un aporte nada
despreciable. Durante el horneado el aire atrapado en la masa se dilata por efecto del calor y forma los alvéolos tipicos de
los batidos livianos. A medida que el calor penetra en las burbujas, las claras coagulan y conceden a la masa una resistencia
que ya no perdera.

Los batidos hechos con el método biscuit desarrollan mayor volumen, y por ello tienden a contraerse de manera
considerable cuando se completa la coccion. Si se hornean en cinturas 0 moldes altos se aconseja no engrasar los bordes,
para que la masa se adhiera a ellos al subir y no se separe después; en el momento del desmolde se desprende con un
cuchillo.

Coccidn
La temperatura del horno depende del espesor de las masas.
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Para los genoises, que se cocinan en moldes de 4 a 6 cm de altura, se recomienda el horneado a 180°C por un lapso
prolongado: 30 a 40 minutos.

Las otras masas, con espesores de 5 mm a 1 cm, deben hornearse a una temperatura elevada, de 190 a 200°C, por poco
tiempo: 8 a 12 minutos. Asi se logra que hagan piso y superficie rapidamente; las planchas resultan himedas en el interior
Yy, en ciertos casos, enrollables. Para que el homo esté a la temperatura indicada en el momento de colocar la preparacion,
hay que encenderlo 10 minutos antes. De este modo, los batidos crecen en forma pareja.

Un horno demasiado caliente dara como resultado un genoise irregular, con forma cénica. La alta temperatura sellara la
superficie del batido antes de que éste alcance su desarrollo maximo y luego hara que crezca en el centro, como un volcan.
Un homo bajo dara un producto de poco volumen. El batido precisard mucho tiempo de coccién y no se fijara con la
rapidez necesaria para alcanzar un desarrollo correcto.

Los indicios del final de la coccién son:

La masa se contrae y se separa del borde del molde.

Si se presiona suavemente la superficie, ésta vuelve de inmediato a la posicion original. Un palillo insertado en el centro de
la pieza sale limpio.

Conservacion

Una vez cocidas, las masas batidas livianas se conservan bien en sitios frescos y son aptas para congelar.

Al retirarlas del horno se apoyan sobre rejillas hasta que toman temperatura ambiente; entonces se envuelven en film para
evitar que se sequen y se llevan a la heladera, donde duran hasta 7 dias.

Si se van a congelar, conviene envolverlas cuando aun estén tibias y de inmediato guardarlas en el freezer para conservarlas
hasta 2 meses sin que pierdan humedad. Para utilizarlas se descongelan dentro de la heladera.

Con la refrigeracién, la superficie de estas masas se ablanda y queda adherida en parte al film que la protege. Antes del
armado hay que retirarla por completo.

Seleccidn de los ingredientes

Huevos

Para que cumplan con eficacia la funcion de atrapar aire durante el batido, deben ser frescos.

Si una parte de huevos se sustituye por claras, la masa gana en volumen y elasticidad; el tamafio de los poros aumenta. . Si
se efectia el reemplazo por yemas, la masa resulta mas firme, con poros pequefios. La adicién de yemas reduce la cantidad
de agua disponible para disolver el azlcar, por lo que habré que batir un tiempo extra hasta homogeneizar la mezcla.

Azlcar

Se recomienda utilizar azlcar de granulometria fina para asegurar su pronta disolucién. El azicar da color y sabor a las
masas. La cantidad justa es garantia de buena textura. Si se disminuye, la masa horneada resulta muy densa, con una
corteza oscura y correosa.

Harina

Las masas batidas exigen harina con una equilibrada relacién almidén-proteina.

Un tenor adecuado de gluten (proteina) permite que la estructura lograda durante el batido coagule en el horno y actle
como sostén del producto. Si el gluten es excesivo, el batido se volvera elastico y la textura final sera gomosa. Si es
insuficiente, también lo serd el sostén, y el volumen resultara bajo. Son preferibles las harinas pobres en gluten. Las que
son fuertes en gluten pueden alivianarse reemplazando una parte (no méas del 50%) por almidén de maiz o fécula de papa.

Materia grasa

La manteca, la margarina, la crema de leche y los aceites son ingredientes optativos en los batidos livianos. Su eleccion
depende de la calidad que se pretenda. Un mayor contenido de manteca da una masa mas pesada, con poros pequefios,
mucho mas himeda y con mejor conservacion en frio.

La materia grasa debe afadirse fundida y a temperatura ambiente, después de que la harina se haya integrado por completo
al batido de huevos y azucar; de lo contrario quedan grumos de harina y se pierde volumen.

Batidos pesados

Los budines o cakes son masas batidas con una importante proporcion de materia grasa, que llega hasta casi un tercio del
total. En la clasificacion general se conocen como masas batidas pesadas y también como masas cremadas.

Origen

Estos productos dulces de larga conservacién y facil transporte fueron creados en Inglaterra, en el siglo XVII, con la
intencion de que los navegantes pudieran llevarlosen los extensos viajes hasta las colonias. Luego los franceses los
bautizaron gateaux de voyage (tortas de viaje). Con el tiempo, los pasteleros europeos fueron retinando aquellas macizas
preparaciones, hasta darles las caracteristicas actuales.

Los budines no deben confundirse con los puddings, muy himedos y ricos en frutas desecadas, que se cocinan al vapor.
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Confeccion

Si bien son muy variadas en textura y composicion, las masas de los budines responden a una secuencia de elaboracién que
se inicia con el batido de materia grasa y azUcar, prosigue con la adicién de huevos y finaliza con el agregado de harina y
polvo para hornear.

El método mas clasico es el cremado o emulsion. Consiste en trabajar la manteca pomada en una batidora para que se
vuelva cremosa, incorporar el azlcar y batir hasta que la mezcla resulte palida; a esto se le llama blanquear.

A continuacién se perfuma con los aromas elegidos y se agregan los huevos

poco a poco, en porciones minimas, hasta lograr una buena emulsién. Es importante esperar a que cada porcién se absorba
antes de ingresar una nueva y limpiar con frecuencia los costados del bol para integrar al total la parte de la preparacion que
se adhiere a ellos por el movimiento del batidor.

Por ultimo se afiaden los secos tamizados, primero un tercio que absorberd los liquidos y unira la masa, y luego el resto.
Cuando la férmula incluye claras merengadas o liquidos, éstos se suman por porciones, en forma alternada con los secos; si
son claras merengadas siempre debera reservarse una porcion para incorporar al final.

Regla de oro del cremado
Los ingredientes deben estar a una temperatura ambiente de 21 °C. Se
recomienda retirarlos del frio con suficiente antelacién o atemperarlos en microondas.

Detalles técnicos

El cremado tiene por objeto producir burbujas de aire que daran al producto final la textura deseada. Si no se bate lo
suficiente, no es posible conseguir una buena estructura aireada.

La materia grasa y el liquido que componen el cremado son por naturaleza incompatibles. No obstante, por efecto del
batido ambos se combinan en una mezcla de aspecto homogéneo llamada emulsion, compuesta por microscopicas gotas de
agua rodeadas por particulas de grasa.

Esta emulsién es muy sensible a la temperatura de la materia grasa. Si la manteca esta demasiado fria, no se integra
correctamente y deja grumos que luego aparecen como manchas oscuras en la masa cocida. Si esta excesivamente blanda,
no tiene capacidad de formar celdas de aire durante el batido. El agregado de huevos frios también malogra la emulsién.

El polvo para hornear debe tamizarse muy bien con los ingredientes secos; esto asegura su distribucién uniforme y
posibilita una coccion pareja.

Una vez integrados los secos hay que detener el trabajo para evitar el desarrollo del gluten, que daria como resultado un
budin compacto y correoso.

Coccién

El horneado se realiza entre los 160 y los 180°C. En un horno muy caliente se obtienen piezas con corteza despareja y
aspecto de volcan. Un horno muy bajo impide el crecimiento rapido de la masa, que resulta pobre en volumen y prieta en
textura.

Los budines estan listos cuando un palillo insertado en el centro sale sin masa adherida. Si se cocinan varios al mismo
tiempo, hay que dejar espacio entre los moldes para permitir que circule el aire caliente.

Al retirar los moldes del horno conviene esperar 10 minutos antes de darlos vuelta sobre una rejilla de metal.

Conservacion
Las indicaciones son las mismas que para las masas batidas livianas.
Muchos budines se glasean cuando alin estan tibios para que conserven un méaximo de humedad.

Seleccidn de los ingredientes

Huevos

Proveen la estructura final del producto y absorben la harina agregada. Si se desea una masa mas firme, con poros mas
pequefios, se puede sustituir una parte de los huevos por yemas. En este caso es necesario aumentar el tiempo de batido a
fin de compensar la disminucién del agua disponible para disolver el azicar. Leche, jugos de frutas, yogur y crema de leche
son otras opciones para reemplazar una pequefia parte de los huevos, nunca el total.

Azlcar

Ya sea molida o impalpable, el azlicar concede a las masas color y sabor.

Puede reemplazarse por dulce de leche o de frutas, mazapan o tant pour tant, pero no debe reducirse la cantidad, pues en tal
caso los budines resultan demasiado compactos, con una corteza oscura y correosa. La glucosa y la miel, también azdcares,
se agregan para aumentar la humedad del producto final. Cuando se usa miel, la masa toma una coloracién parda mas
intensa.

Harina

Conviene usar harinas pobres en gluten. Las que son ricas en esta proteina pueden alivianarse reemplazando una parte (no
mas del 50%) por almidén de maiz, fécula de papa o harina de frutas secas (almendras, avellanas, nueces).
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Un porcentaje adecuado de gluten permite que la estructura lograda durante el batido coagule en el horno y actie como
sostén del producto. Si el gluten es excesivo, el batido se volvera elastico y dara al budin textura gomosa. Si es insuficiente,
también lo seré el sostén, y el volumen resultara bajo.

En los budines con frutas, la cantidad correcta de harina evita que éstas se depositen en el fondo.

Polvo para hornear

Su presencia es importante para que la masa desarrolle una textura aireada.

Debe respetarse la proporcion indicada en la receta, que oscilara entre el 1 y el 2% del peso total de la masa. Si se excede,
el budin crecerd desmedidamente en el horno, pero no podré sostener ese volumen y al promediar la coccion se bajard; la
miga resultara apretada y se secara pronto. En los budines con gran cantidad de elementos pesados (chocolate, frutas,
pasas) se puede incrementar levemente la dosis de leudante, pero en ningln caso hay que sobrepasar el 3%.

Materia grasa

En los pesados, la proporcidn de materia grasa llega a superar el 25% del total.

Cuanto mayor es el tenor graso, mas compacta y himeda resulta la masa y mejor se conserva en frio. La materia grasa
elegida debe usarse siempre a una temperatura de 21 °C y batirse sola al iniciar el cremado, para homogeneizarla y
aumentar su capacidad de tomar aire durante el proceso. Una mezcla de manteca y margarina en partes iguales es ideal para
sumar al buen sabor de la manteca el excelente poder emulsionante de la margarina. Las posibilidades se amplian con
aceites, queso crema, crema doble, mazapan y manteca de mani. Si se usa margarina en lugar de manteca, hay que efectuar
el reemplazo respetando los porcentajes de 82% de grasa y 18% de liquido que contiene la manteca; por ejemplo, 100 g de
manteca se sustituiran por 82 g de margarina y 18 ce de leche.

Frutas

Las frutas secas (nueces, castafias, almendras) pueden tostarse ligeramente

para resaltar su sabor. Las desecadas y las confitadas deben remojarse en ron, cofiac o licor para mejorar su sabor vy,
fundamentalmente, para mantener la humedad e incrementar el tiempo de conservacion de los budines.

Todas las frutas deben pasarse por harina antes de incorporarlas, a fin de evitar que precipiten durante la coccién,

Moldes

Las masas pesadas se hornean en moldes de metal, preferentemente gruesos, para evitar la llegada brusca del calor, y con
revestimiento antiadherente. No son aptas las budineras negras ni las de vidrio o cerdmica, pues en ellas las preparaciones
se queman con facilidad.

Los moldes se enmantecan y se reservan al frio hasta el momento de llenarlos. De este modo, la capa grasa aisla la masa del
metal y al fundirse en el horno produce una corteza fina y pareja. Se recomienda usar manteca clarificada o un rocio oleoso,
que no sueltan agua.

Si los moldes estan deteriorados por el uso, conviene enharinarlos ademas de enmantecarlos. Las masas que requieren un
largo tiempo de horneado deben protegerse con capas de papel vegetal enmantecado.

En la actualidad existen moldes de un material antiadherente y flexible Ilamado flexipan, que no necesita ser enmantecado
y asegura un desmolde perfecto. Se obtienen resultados impecables si el molde se apoya sobre una rejilla durante la coccién
y la preparacion se desmolda cuando esté tibia o fria, nunca caliente.

La cantidad de masa se calcula de acuerdo con el volumen del molde. Como orientacién diremos que 1 kilo de masa
alcanza para un molde de 22 cm de didmetro y 8 cm de altura, con tubo central.

Cremas

Las cremas son la base de los postres méas ricos. Ellas definen las caracteristicas que dan fama a una especialidad y la
convierten en un clasico.vLa denominacién "crema" designa un conjunto de preparaciones diversas realizadas a partir de
productos lacteos, huevos, azlcares y aromas.

Chantilli, pastelera, de manteca, diplomata, mousses, bavarois, par-faits, soufflés y flanes son algunos de los innumerables
exponentes que podriamos mencionar.

Clasificacion
La clasificacion tradicional divide las cremas segln la técnica de elaboracion. En frio: chantilli, mousse, parfait.
En caliente: pastelera, sabayon, flan, inglesa, de manteca.

Confeccién

La elaboracidn de cremas es particularmente delicada. Dado que en su composicién participan elementos muy vulnerables,
es preciso seleccionar materias primas de excelente calidad y ajustarse a estrictos controles sanitarios.

La higiene, tanto personal como del lugar de trabajo, resulta primordial. Lavarse cuidadosamente las manos, mantener
impecables las mesadas y realizar la tarea al abrigo de corrientes de aire, ya que éstas transportan gérmenes y particulas que
pueden depositarse sobre las cremas y contaminarlas.
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Los utensilios deben estar muy limpios y desengrasados. Es preferible usar los de acero inoxidable y evitar los de aluminio
o los esmaltados. Si para la coccidn se emplea un recipiente de cobre, para la conservacion hay que trasvasar el producto a
otro de vidrio o de acero, a fin de prevenir la formacion de sustancias toxicas derivadas del cobre.

Las masas se someten a un horneado que elimina muchos riesgos bromatoldgicos, pero no sucede lo mismo con las cremas.
Una pastelera, por ejemplo, es una mezcla de huevos, leche y azlcar que se calienta hasta el punto de hervor y luego se usa
a temperatura ambiente. En casos como éste, es importante que el enfriado sea rdpido para impedir la proliferacion de
microorganismo nocivos.

Conservacion
Elaborar las cremas el dia que se van a consumir, pues en su mayoria no se mantienen en buenas condiciones por mas de 24
horas. Conservarlas tapadas y refrigeradas.

Crema batida
Se denomina asi la crema de leche batida sin azlcar, que se utiliza para incorporar materia grasa a las preparaciones
cremosas.

Se debe emplear crema de leche de primera calidad y 6ptima frescura, con un tenor graso que oscile entre el 32 y el 38%.
Las cremas con una proporcion de grasa inferior al 30% no se pueden batir. Si se usa crema doble, con un tenor graso del
44 al 50%, es necesario aligerarla con un 10% de su peso en leche.

El contenido graso de la crema permite lograr mediante el batido una espuma fina y estable. La incorporacién de aire da
lugar a una estructura rigida, voluminosa y consistente porque la capa acuosa que se forma alrededor de las burbujas
sostiene microgotas de grasa; a medida que el batido avanza, estos glébulos de grasa se acercan y se agrupan, lo que
endurece el producto.

El batido exige atencion, pues es facil sobrepasar el punto exacto y arruinar el resultado. Cuando la crema alcanza el
maximo de batido tiene un aspecto blanco, brillante y suave. Con unas vueltas mas, las burbujas de aire serdn muy finas y
no podran sostener las particulas de grasa, que se uniran dejando escapar el aire y el agua. Entonces la crema se cortara: el
liquido se depositara en el fondo del recipiente y en la superficie flotara una cuajada.

El azucar que se agrega a la crema antes de que ésta alcance su rigidez méxima retarda el agrupamiento de los glébulos de
grasa. Esto se comprueba al confeccionar crema chantilli, que lleva mayor tiempo de batido que la crema sin endulzar.

La temperatura es decisiva. Lo ideal es que oscile entre 7 y 10°C. Por encima de los 21 °C, la crema no se puede batir. En
climas célidos se recomienda colocar el bol sobre bafio de Maria inverso.

Por otra parte, conviene tener presente que la pasteurizacion reduce el poder espesante de la crema, porque destruye las
enzimas naturales que favorecen el proceso.

Puntos de la crema batida

Los distintos grados de batido se pueden identificar a simple vista.

Medio punto
Se reconoce cuando comienza a marcarse el dibujo del batidor. Se usa para incorporar a preparaciones como bavarois y
mousses.

Tres cuartos
La crema forma picos y resulta sostenida, pero no tanto como para trabajarla con manga. Es ideal para recubrir tortas o
servir como acompafiamiento de flanes y muchos otros postres.

A punto
Se alcanza cuando la crema hace picos firmes y toma una consistencia apta para decorar.
En todos los casos, es importante mantener la crema batida en la heladera y no congelarla.

Crema chantilly

Es crema de leche batida con azicar, en una proporcion que varia del 10 al 20% del peso de la crema (100 a 200 g de
azucar por litro de crema).

Es preferible confeccionarla con azlicar comdn y no impalpable, dado que esta Gltima lleva en su composicion un 3% de
almidén de maiz como antiaglutinante permitido.

La crema chantilli puede aromatizarse con vainilla, licores, café, cacao, chocolate.

Los puntos del batido son los mismos que para la crema sin endulzar. La temperatura de conservacion no debe superar los
6°C.
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