TEMA 1
Departament - area de cuina.:

A)-Instal- lacions | zones que el componen.
B)-Funcions.

C)-Equips i / o Maquinaria d'us habitual en |'adea
cuina.

D)-Ubicacio.

E)-Noves tendencies.
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Unitat didactica nimero 1 i

Titol tema: Departament area de cuina.

1.- Introduccio:

Institut d’Ensenyament Secundari de Calvia, situat a
’urbanitzaci6 galatzo de Santa Ponga, on I’alumnat heterogeni
,principalment, és de pares inmigrants ( del sud de la Peninsula
Ibérica, majoritariament; tambe ni ha d’alemanys ; anglesos),
malgrat també hi ha families mallorquines, provinent de nuclis
com Calvia, Capdella, galilea,pero aquets en minoria. De nivell
cultural i social mitja, i de poder adquisitiu mitja-baix.

U.D a realitzar la segona setmana de_clase després de I’inici de
curs, com a primer tema i presa de contacte amb la cuina

U.D. dirigia a alumnes de ler de Cicle Formatiu de Cuina de grau
mitja, provinents, la gran majoria de 4art d’ESO, realitzat al
mateix centre i altres provinents dels cursos de garantia social de
cuina, també del mateix centre. El nivell de coneixament de cuina
es baix, perd no nul, ja que els alumnes han cursat optatives de
cuina.

Temporalitzaci6: 2 hores lectives de 50 minuts.

2.-Objectius:Expresats en termes de capacitats.

Congixer les normes de seguretat e higine a seguir dins una una
cuina

Demostrar bona netetja personal i bon un de la maquinaria
Congixer les diferents parts, zones o partides que composen una
cuina.

Congixer les principals caracteristiques de les zones abans
esmentades.

Conéixer i saber manertjar correctament les diverses maquines de
que disposen les instalacions, instalacions de gas i electriques
Conéixer les temperatures de conservacio d’aliments, i saber
interpretar les lectures dels diversos termostats, termometres i
higrometres.

Per alumnes amb NNEE, els objectius seran els mateixos, pero es
remarcaran els aspectes més importants o en els que es detectin
més problemes.
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3.-Continguts
Conceptes. ( teoria que es tractara)

Caracteristiques d’una cuina ben planetjada

Consecuéncies d’una mala planificacio.

Partides i zones d’una cuina.

Maquinaria de les instalacions Normes de seguretat e higiene.

Procediments. (com ensenyar la teoria).

Explicaci6 de les normes de seguretat higiene a seguir dins una
cuina, i manetj de forma segura la maquinaria.
Explicaci6¢ de I'importancia d’una cuina ben organitzada.
Recorregut per les instalacions 1 explicacio que és cada zona amb
les seves caracteristiques.
Explicacio de les caracteristiques de les diversa maquinaria i
despres un per un les montaran, desmontaran, encendran i
apagaran diverses vegades, fins a conéixer les seves funcions.
Realitzacio de cartells indicadors de:

e Nom diverses partides.

e De les normes d’higiene a seguir dins una cuina.

e De les normes de seguretat a I’hora d’emprar maquines.

Actituds.

Disposici6 favorable a 'hora de realitzar les diferents activitats.
Tolerancia i respecte, cooperacio 1 colaboracié amb i cap als seus
companys.

Demostrar esforg, interes, conducta 1 participacio.

Demostrar bona higiene personal.

Metodologia.

Relacié amb altres arees ( interdisciplinarietat):

e Realitzaci6 de cartells indicadors ( dibuix).

o Escriure sense faltes d’ortografia (llengua).
Relacié amb conceptes ja assimilats ( aprenentatge significatiu):
Relacié amb els temes transversals: S '

o Teball en grups de feina heterogenis ( diversitat i no

discriminacio)
e Habits de netetja personal ( educaci6 per a la salut)



e Coneixament dels sistemes de reciclatje de residuus
( educacio per a la natura)
Activitats de diferent dificultat, de refog 1 ampliacié:

e Proves de recuperacio, exercicis orals 1 escrifs.
Fomentar I’autoaprenentage i afavorir la reflexio personal;
estimular I’imaginacio.

Realitzar activitats usant diferents medis o recursos didactics
(llibres, pissarra, diapositives, etc)

Realitzar una atencio personalitzada e individualitzada.
Anar recordant allo que s’ha fet abans de comengar amb
conceptes nous.

Recursos didactics:

No Fungibles.

Aula de teoria amb almenys 2m2 per alumne.

1 cadira per alumne.

1 pissarra, un borrador.

Projector de diapositives i projector de transparéncies.

Llibre de cuina: Cocina. Actividades. ed. McGraw-Hill. 1997
Aula de practiques amb almenys 4m2 per alumne.

Tota la maquinaria de que disposi el departament d hoteleria.

Fungibles.

Caixa de guixos.
Paquet de folis reciclats.

4.-Avaluacié.

Valorar I’esforg i la superacié. Els criteris d’avaluacio s’han de poder

avaluar amb les activitats.

Criteris d'avaluacio:(han de fer referéncia als objectius).

- Conéixer les normes de seguretat e higine a seguir dins una una
cuina

Demostrar bona netetja personal i bon un de la maquinaria

Congixer les diferents parts, zones o partides que composen una

cuina.
Coneixer les principals caracteristiques de les zones abans
esmentades.

Congixer i saber manertjar correctament les diverses maquines de

que disposen les instalacions, instalacions de gas i eléctriques
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- Congéixer les temperatures de conservacio d’aliments, i saber
interpretar les lectures dels diversos termostats, termometres i
higrometres.

- Per alumnes amb NNEE, els criteris d’avaluaci6 seran els
mateixos, perd es remarcaran els aspectes més importants o en els
que es detectin més problemes.

Tipus d’avaluacio:

o Inicial: giiestionari previ de coneixaments.
Formativa: seguiment de les activitats,participacio e interés,
s’anira adaptant a la velocitat d’aprenentatge del grup.
e Sumativa: es valorara d’1 al0, i apartir d’un 5 es
considerara aprovat
Activitats d’avaluacio:

Temps 1 hora. 30

Les activiatats poden esser semblants a les activitats
d’aprenentatge.

Es realitzara una prova escrita englobant tots els conceptes de
"unitat.

També es realitzara una prova practica de desmontatge,
netetja, montatge i utilitzacié de la maquinaria.

Temes transversals:

- Ed. moral i civica: saber actuar i comportar-se amb educaci6 dins
I’aula 1 respecte al grup.

- Ed. per I’igulatat de sexes i raga: grups de feina heterogénis.

- Ed. per a la salut: importancia de venir a clase amb una correcta
netetja personal. Importancia de la netetja dins una cuina.
consequiescies d’una mala higiene.

- Ed. ambiental: importancia del reciclatge dins una cuina.



A) Instal-lacions i zones que el componen.

En planejar la instal-lacié d'una cuina s'ha deedm més importancia als serveis que
ha de prestar que al rang de I'establiment.

La cuina ideal és aquella que:

Esta situada a la mateixa planta que el / s menja&jo

On es respecten les lleis 0 normes de seguredtgienk;

On el personal realitza el minim esforg i dona &lim de passos, On els locals estan
distribuits amb logica, és a dir, on el personal aesplacaments curts, es proveeix de
tota classe de material i queviures necessaris.

També és convenient que l'arquitecte prevegi laipiisat d'engrandir o reformar els
locals.

Els problemes més freqlients en una cuina mal cadeeplanejada o instal-lada son:

Lentitud en el servei.

Els plats no serveixen a una temperatura convenient

Us excessiu d'electricitat.

Esforcos innecessaris per part del personal. testadns de sistemes de
muntacarregues, passa plats, de vegades excessivama®sos.



Els principals departaments d'una cuina son:

La cuina calenta.
-Asador.
-Entremetiere.
-Salsera.
La pastisseria - forn.
El quart fred.
Els economats, rebosts i diposits d'hortaliss@s zones de control d'entrada de
generes.
Cambres refrigeradores, avantcambres i congedador
Cuina de personal.
Menjador de personal.
Lavabos i vestidors del personal ..
Zones de neteja de pisa, vidre i plata.
Plonge.
Control o cabina del cap de cuina.
Office-bar/comedor.
Zona de contenidors d'escombraries (separats céna)




B) Funcions.
Cuina calenta:

Entremetiere, és el rang encarregat de la preidaf@occid) i acabament de cremes,
sopes, potatges, arrossos i altres elaboraciomsaadek destinades a primers plats.

Asador, és el rang encarregat de la preparaeierglment, dels segons plats: carns i
peixos.

Salser, és el rang encarregat de la realitzaméfieccio de salses i guarnicions,
generalment.

Forn, pastisseria: és el rang encarregat de edesddboracions de rebosteria, aixi com
la realitzaci6 de pans i brioixeria. En aquest resdan elaboracions tant fredes com
calentes. (Gelats, pastissos, croissants, ensasiadps, Souflé i en general tots les
elaboracions destinades a postres)

Quart fred: aguest és el rang encarregat de laemgs#au de tots els géneres de la
cuina, neteja de verdures i hortalisses, netegctcionat de peixos i carns. Com a
norma general aquest departament sol estar cdldoma d'economats, rebosts,
cameres i congeladors, ja que és el departamenh§sea a accedir-hi.

Una vegada realitzades lasa tasquestégrdels productes culinaris, aguest
departament passara als altres, de cuina calém@ggreeres demanats per dur a terme
les diverses preparacions.

Economat / rebosts / diposits d'hortalisses: I'eott €s un servei molt important.
Serveix al mateix temps de diposit i control devjues com d'utillatge i material de
cuina, conserves, productes lactis i altres gerpagbles o no.

Aquest local ha de ser espaids, estar ben airngjategit de la humitat. Estara proveit
de prestatgeries amb compartiments i calaixosp@s:; llaunes o paquets.

L'economat modern s'equipa amb petits sitges nlietlper a la conservacio de
cereals i lleguminoses, amb amplis calaixos bastaif@er sucres i farines. Ha de
disposar d'armaris de fred (temperatura de 4 a@sgrentigrads), per a la conserva de
mantegues, llet, ous i formatges.

Aixi mateix I'economat ha de tenir facil accéssadameres i congeladors de la cuina.

El control ha de ser minucids, cap mercaderia emgees lliurara sense el corresponent
"val", signat pel cap de cuina.

Com que els productes horticoles son plantes gltereh amb extrema facilitat i la
calor o el gel engendren en ells una putrefaca@mptura, hem de disposar, per aixo, de
locals molt airejats, a l'abric dels raigs solaile temperatures extremes.

Cal escollir preferentment soterranis bé airejéds hortalisses s'han de disposar sense
amuntegar, en prestatges de reixeta i agrupadespetats.

També cal tenir en compte que I'emmagatzematgermal de les hortalisses
comporta una pérdua important dels seus valor#inatr

Avantcambres, cameres i congeladors.



Les cambres frigorifiques per a carns a tempersitte 2 a 4 graus, proveides de barres
mobils i ganxos inoxidables per suspendre-les, éaham de posseir sistemes de
desguas per sang. També han de ser de facil neteja.

Les cambres frigorifiques per a peixos (2-4) graas de disposar de prestatges per a
la col-locacié de cubetes amb gel per a I'emmageizge de peixos, tapats amb draps.

Avantcambres d'emmagatzematge de 6 a 10 graugreelsti Proveides de prestatges
enreixats per a la conservacio de productes psrdgm ara ous, llet, nata, aixi com de
tots els productes necessaris per realitzar elgiser

Totes les cameres, avantcambres i neveres haargesteits de sistemes de regulacié
automatica per a la conservacio dels aliments (istam per a la temperatura i
higrometre per a la humitat).

Congelacié no és el mateix que refrigeracié. Algedador la temperatura oscil.la entre
35-40 graus sota zero, per a les carns i 50-5Gg@ia zero per a fruites i verdures.
Amb aquestes temperatures, els cristalls de getsjfiermen en els teixits cel lulars sén
tan fins que no poden perforar les fibres.

Una vegada congelats els aliments en els mateorggetadors a temperatures de 15-18
graus sota zero.

A causa d'un fenomen biologic i quimic, el fred @deix a tot producte vegetal o
animal seva descomposicio i corrupcio. Els quesgiuoeanen intactes, tant en la seva
composicié natural com en la seva aparenca extetqeocediment permet la
conservacio d'aliments peribles en grans quantigatpie fa possible compres
interessants, quan els preus sén baixos i disglosant tot I'any d'una quantitat
important de generes.

La descongelacio s'ha de fer lentament i milloelsrfrigorifics de refrigeracio.
Les carns i els peixos magres suporten millootegelacio que els grassos.

Temps de conservacio en congeladors:

Cams: ..o, de 3 a 6 )eso
Peixos: ..cccovveeviia, de 2 a 3 mesos.
Fruites i Verdures :........... de 7 a 10 mesos.

Cuina i menjador de personal.Sén aquells departaments d'una cuina que es
Encarregat de realitzar i servir el menjar, unicaina personal de I'empresa. Per norma
general no solen haver-hi treballadors fixos ereatgudepartaments, ja que es fan
rotatius entre tots els cuiners i cambrers.

Lavabos i vestidors de personalSén aquells sectors destinats a Us exclusiu del
personal, solen estar separats de la cuina mitjgngapassadis.



Vidre, plats i plonge: S6n aquelles zones destinades exclusivamenteidgarde
utillatge de cuina i parament de menjador. Hanigigodar prestatges per a la
col-locacié de material net i taules per a la reidegel brut.

També han de disposar de galledes d'escombraries

Cabina del cap de cuinaEs la zona on el cap de cuina, realitza els pileusost,
controla els cuiners, realitza les minutes i caxestrola les entrades i sortides de
géenere (freqiientment és l'encarregat de les conpeparteix assenyadament el treball
del seu brigada, vigila la formacio6 dels aprenents.

Office-bar / menjador: Es la zona que separa (generalment) el menjadaralgna, i

és utilitzada pels cambrers, per a la preparaeléltracions de bar (entrepans, Room-
service). En ella es col-loquen les prestatgerndstat el parament de menjador.
També n’hi sol haver a l'office i la zona de fetie plats i vidre.

Zona de Contenidors Es la zona on es disposen les galledes d'escaesrseparada
de la cuina i amb sistemes per a evitar la propagtalors i microbis.




C) Equips i / 0 maquinaria d'us habitual.

Les cuines disposen principalment d'una o divergg®es centrals o murals, amb
fogons, planxes (intercanviables segons necegsita&gidores, marmites basculants,
maquines de buit, curta carns fredes, maquinesiies, peladora de patates. Forns
(conveccio, gas, mixtos, vaporera, microones)nsatalres, taules calentes, graelles (de
carbo vegetal, gas, electricitat o infrarojos); etc

Cuina mural



Fregidora

Peladora patates



Marmita basculant.

Planxa modular d’acer.

En material podem trobar, taules de feina i tapkrdallar, assortiment de marmites,
cassoles, Sauter, parisenne, paellers, cassolespts) escumadores, aranyes, varetes i
batedors, estris de pastisseria incloses paleiglézs, cassons eléctrics, termometres,

balances , mesuradors, manegues de pastisserilesnaet pastis desmuntables o no;
assortiment de ganivets, xinesos i coladors dendtpola, ratlladors, plaques de forn,

brasers, una lubinera, espatules i llenglies, cpsesia la neteja de verdures,
principalment.

Tot aix0 col-locat en prestatges d'acer inoxidaltdemuntables per a més facilitat de
neteja.
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: 7*Tema1 Departamento = arezrde cocina.; 1]

L1 A) -Instalaciones y zonas que lo componen.
B)- Functones T R

D),Ublcacmn.,, S 0 | B 5
——E)-Nuevas tendencias: T i

A)—Iﬁstﬁciones y zonas que lo compalen. | R EE

== AIpla_near la mstalamon de ‘una cocina debe concederse mas 1mportan01a a los
servicios que ha de prestar que al rango del establecimiento.

——rLaCOCmaldealesaquellaque I EEEEEEE T

Esta s1tuada en la misma planta que el/los comedot/es;

| Dondese respetan las leyes o normas de Qg;rldad e higiene; | Ll
ISR = SN S Donde el personal realiza ¢l minimo esfuerzo y da el minimo de pases - e
= - Donde los locales estan distribuidos con logica, es decir, donde el i T

perm con dﬁplazarmentos cortos, se provee de toda clase de material y wveres 3 I

necesarios. | I EEREEREN ERRN | AR
_ Tambiénes canvement&que el arqmtectoprevea larpesﬂnhdad de VR 0 L A

agfa:ndafe reformar los locales — T i o T T

| [1Los problemas mas frecuentes enuna cocma mal concebida, planeada ol

_ instalada son; ol 5 B0 LA A O O I

EEE S 1 'Lentxtud enele serv1c107

LN Los platos 10 se sirven a una temperatura conveniente. | T
R o exce$1vo de electricidad, 4 HEENEaNNE

T Esfuerzos innecesarios por | parte del personal — T =

Instalacxones de: s1§temas nas de montacargas, pasa platos, aveces
excesnvamente costosos B

*71168 prmclpales depa.ttamentos de unacocinason:— S

T 1] La cocma caliente. | 1 ‘;”
{0 I ,,,,ﬁ,Asadm;f

e ———ﬁEn%;emetiereA — ————
T T FSatsero T i T

i | Lapasteleria - panaderia. = | | I EREN i I 1

<l | Elcuartofrio | | | [ | | | | (E00 O N
~Los ecenemato& despeﬂsas y depos1tos de henahz&s con zonas de . ]

~ control de entrada de gémeros. | SR e T
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Cémaras refrigeradoras, antecamaras y congeladores.
Cocina de personal. ‘ |
Comedor de personal.

Aseos y vestidores del personal..

Zonas de limpieza de loza, cristal y plata.

Plonge. ‘

Control o cabina del jefe de cocina. -

Office-bar/comedor. |

Zona de contenedores de basura ( separados de la cocina)

B) Funciones.
Cocina caliente:

|
Entremetiere, es el rango encargado de la preparacion ( coccion) y
terminacion de cremas, sopas, potajes, arroces y demas elaboraciones culinarias
destinadas a primeros platos{(exzp<ua Do tals ENShtapas oot sg REALIAYEN L €. FRi0
Asador, es el rango encargado de la preparacion, generalmente , de los
segundos platos: carnes y pescados. ( #nePanic poos | Ytonwesl  FAitunn ‘5;1
sasy

Salsero, es €l rango encargado de la realizacion y confeccion de s

guarniciones, generalmente.

| [, U | |
Panaderia, pasteleria: es el rango encargado de todas las elaboraciones de |
reposteria, asi como la realizacion de panes'y bolleria. En este rango se realizan |
elaboraciones tanto frias como galieﬁtes,( Helados, tartas, croissants, ensaimadas, — -
crepes, souflés y en general todos las elaboraciones destinadas a postres) 1

Cuarto frio: este es el rango encargado de la/mice- en- place de todos los
géneros de la cocina, limpieza deverdu‘rag. y hortalizas, limpieza y fraccionado de |
pescados y carnes. Como norma general este departamento suele estar colocado cerca
de economatos, despensas, camaras y congeladores, ya que es el departamento que
mas va a acceder a ellos. | |

Una vez realizadas lasa labores de limpieza de los productos L~

culinarios, este departamento pasara a fos demés, de cocina caliente, los géneros
solicitados para llevar acabo las diversas preparaciones. 11

|
Economato / despensas /depésitos de hortalizas: el economato es un servicio -
muy importante. Sirve a la vez de deposito y control de viveres como de utillaje y| i
material de cocina, conservas, productos lacteos y demas géneros perecederos 0 10|
Este local debe ser espacioso, estar bien aireado y protegido de la humedad.
Estara provisto de estanterias con compartimentos y cajones, para botes, latas 0
paquetes. | i
El economato moderno se equipa con pequefios silos metalicos, para la
conservacion de cereales y leguminosas; con amplios cajones basculantes para aziicares
y harinas. Debe de disponer de armarios de frio ( temperatura de 4 a 6 grados |
’Centigrados), para la conserva de mantequillas, leche, huevos y quesos.

)



~ Asi mismo el economato deberd tener facil acceso a las camaras y congeladores
~ delacocina.

EI’ control debe ser minucioso; ninguna mercancia o género se entregaxa sin el
| gorrespondlente “yale”, firmado por el jefe d e de cocina. |

L Debidoa que%&productes homcolas son plantas que se alteran cexrextrema

:"’ — facilidad y el calor o el hielo engendran en ellosuna putrefaccwn prematura, debemos

~ disponer, por ello, de locales muy aireados, al abrigo de los rayos, solares y de
iemperaruras extremas. | |

T s =2 elegn'se preferentememe sotanos*bxen a.n'eadosy las hortalizas deben i

d@onerse sin amontonarse, en “estantes de rejillay. agrupadas por variedades.

 También debe tenerse en cuenta qu%ei almacenannento prelcmgade de lasf |
S hoﬂallzas lleva. consngo una perdtda unpoﬁanteﬂe sus Valores nutrmvos =

Antecanmrns+camarasycongeladores 1 W

T T | *Las camara fngorlﬁcas para carmes & temperaturas de 21 4 gradusmrovmtas de
" barras moviles y ‘ganchos inoxidables para , suspenderlas, también deben de poseer

__sistemas de desaguq)ana sangre. Tamblemsieben ser de facil llmpleza D |

———Las camaras mgonﬁca‘sparapescadﬁs (—2 4)grados deben d1sponerde ==

~ estantes para la colocacion de cubetas conﬁé[o para el almacenarmento de!; péscidos

1apados contrapos. . | .

i s e Antecanma§de almacenamlentoﬂeﬁ*d 10 grados centlgradﬁs* Provistasde

~ estantes enrejaaos pa.rzﬂé conservacion de | productos perecederos ta tales como huevos, i
| leche, nata, asi como de todos los productos necesarlos para reahzar los servici

1, asl LU

T T N I I *Todas lamamams antecamaras yneveras deben de estar provxstosﬂerststemas 1

I Una vez con gelaTdos los ahmerﬁ?)s\e—los mismos congeladores a femperatui‘ ’s’

S T T e e Debxdoaﬁnfenemeno biologteeymxmuco e} fncnmpxde a todcrpfeducto‘ L

~ de regulacion autom’ﬁca aparalac conservacion de los 8 alunerﬁos ( termostato para I parala |
temgeratura v hlgometro para | la humedad) R I I

fongelamormo e&lomsmnquﬂeﬁgeramon En el congeladcr laJcemperamra =
~ oscilaentre 35-40 grados bajo cero, para las carnes y‘ﬂ&SO grados bajo cero paxa N

frutas yverduras Con esas tempeﬂaturas los cristales| de hielo que se f forman enlos |
7_tejldQS celula.rcssonmﬁno&que noia eden horadaﬂas ﬁbras ==

de 15-18 grados bajo cero. |

~ vegetal 0 animal su descomposmmp y corrupeion. Los viveres permanecen i intactos,

| tantoen'su composicion natural como en su u apariencia externa. El | procedimiento |

~ permitela consemacmde_ahmEntospeLecedcros en graudes cantidades, lo queThace,
S ﬂ)omble compras interesantes, fuaﬂdHOSLpfeCiOS- son bajes ¥ dispener durame tedo el —
| afio deuna canf d‘uﬁmporﬁante de generos =] ‘ ]



- refrigeracion. | —

La descongelacion debe hacerse lentamente y mejor en los frigoﬁﬁcés de

ERE 1 |
Las carnes y 1os pescados magros soportan mejor la congelacion que los
|_grasos. Ho ‘ L ‘

Tiempos de conservacion en congeladores: [
|

‘Cames‘: ..... I SRR de 3 a6-meses. !

Pescados: ... e de2 a3 meses.
| Frutas'y Verduras:...........de 7a 10 meses.
‘ | | ‘

Cocina y ‘co‘mTed‘m‘ de ﬁer‘sona‘l.riSon aqueilos departamentos de una cocina

que se ecargan de realizar y servir la comida, unicamente al personal de la empresa.

Por norma general no suelen haber trabajadores fijos en estos departamentos, ya que se |

hacen rotativos entre todos los cocineros'y camareros. | | \
‘ ‘ iy

=l i&s’eos Yy v‘estidores de p“er‘somal. Son aqueilo’s s‘ectoreg destinados a uso
exclusivo del personal, suelen estar separados de ld cocina mediante un pasillo.
| Cristal, loza y plohge‘:: Sdn gq ellas zonas destinadas e;xclusi\)amehte a la
pieza de utillaje de cocina y menaje de comedor. Deben de disponer estantes para I
colocacion de material limpio y miesas para)la recepcidn del sucio. | Eol
1 I Tambﬂéq débgn 3di§poner de cubos de basura.
\ \ ‘ ; :

Cabina del jefe de cocina: Esla zona donde el jefe de cociha;’reaiizq los |
precios de coste, controla a los cocineros , realiza las minutas y cartas , controla las

juiciosamente ¢l trabajo ‘de su brig‘ad‘a, vigila la formacion de los aprendices.

i | il | L | | N :
Office-bar / comedor: Es|la zona que separa ( generalmente ) el comedor de

la cocina, y es utilizada por los camareros, para la preparacion de elaboraciones de bar

(bocadilles, Room-service). En ella ;SC‘CGk)ca.P las estanteris con todo-el menaje de
comedor. Thambién sule haber en el office la zona de limpieza de lozay cristal. |

1 ) ‘ ‘ | | | - || | |
|_Zona de Contenedores: Es ]a zona donde se disponen los cubos de basura,

EEEE ‘ 1 |
1 L | | \ | B
C) Equipos y/o maguinaria de uso h‘ab‘itual. |

1 Lascocinas disponen'prinqipalmelntq de unz‘i 0 véri‘as cocinas centrales o
" murales, con fogones, planchas ( intercambiables seglin necesidades), freidoras,
marmitas bas“cular‘ltés,,‘méquinas de vacio, corta fiambres, mAquinas picadoras,
peladpra—Qe patatas .Horpds ( conyeceion, gas, Mmixtos, vaporeras, microoddas ),
salamandras, mesas calientes, parrillas ( a carbon vegetal, gas, electricidad o

' infrarrojos); encuanto a principales maquinarias.
o N ‘

a
|

entradas y salidas de género ( frecuentemente eslel encargado de las compras ), reparte

separada de la cocina y con sist‘emas{pz‘ira evitar la propagacion de olores y microbios.
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