PARTIDES I UTILLATGE CUINA / OPTATIVA RESTAURACIO

IES GCC
DATA:

GANIVETS | TIPUS DE TALLS.




PARTIDES I UTILLATGE CUINA / OPTATIVA RESTAURACIO

EXERCICI:

Descriu_els segiients tipus de talls per a vegetals:

JULIANA:

ESPANYOLA:

PICAT:

BRUNUOISE:

PARISIENNE:

BASTO:

PONT NOU:

A L'ANTIGA:

REQUILLA:

TORNEJADA:

LAMES:



PARTIDES I UTILLATGE CUINA / OPTATIVA RESTAURACIO

OLLES | PELLES

- Acero estaiiado.- Se utiliza basicamente en la fabricacion de cestillos de alambre, nidos y
araiias. Estos recipientes de acero estafiado han quedado en desuso en beneficio del acero
Linox . ’ R .. 3 S~ ;

Hierro fundido.- El hierro fundido puede ser esmaltado ( terrinas, cocotte, cazos de
i Sfonde, platillos, efc. ) o sin esmaltar (algunas sartenes o placas ). Este material mantiene
durante nucho tiempo el calor, pero también resulta fragil y caro.

Plastico alimentario.- Los plisticos scii utilizados generalmente para la cor 1servacion y en
) accesorios de cocina. Los materiales mds utilizados son el polietileno y el poli carbonaro,
entre otros, los recipientes suelen ser cubetas o bandejas GASTRO-NORM, tablas, boquillas,

\
\
\
I elc.
[
\

£ MATERIAL MOVIL DE USQ GENERALIZADO EN COCINAS.

Marmita.- Recipiente cilindrico con tapadera de varias medidas de diamelro y altura,
provisto de asas. Se construye en cobre estailado, acero inoxidahle o aluminio y
B generalmente se utiliza para la confeccion de fondos.

Marmita. Media marmita Cacerola.

Cacerola.- De caracteristicas similares a la marmita, pero con un tercio aproximado de su

altura.

Sauteuse.- Se niiliza para hacer carnes o pescados a la sartén, se construye en cobre

Sauteuse. Rustidera.
Rustidera.- Utilizada generalmente para asados, se consiruye en cobre estaniado, acero inox
o aluminio.

Besuguera.- Placa pequefia de asado de forma oval utilizada para asar, guisar o presentar
pescados de esta forma y tamafio.

S
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Braseadora o bresera.- Parecido a la rustidera, pero algo mds alta y con tapadera. Se ntiliza
generalmente para bresear grandes piezas de carne y se consiruye generalmente en cobre

i

Braseadora

Lubinera.- Recipiente alargado con tapadera utilizado para cocer en caldo corio piezas
enteras de pescados, como salmon, lubina, merluza, efc., se construye generalmente en cobre
estaitado, acero inox o aluminio.

Cocedor de vapor.- Son dos marmitas superpuestas, una de ellas con le fondo calado por
miiltiples orificios para el paso del vapor. Ultilizadas normalmente para cocer verduras,
cons-cons, elc.

Sarten o fritura.- Sarten profunda con dos asas. Para toda clase de fritos y géneros ala "
gran fritura * como croqueias, gambas orly, etc., la escurridera se emplea para escurrir [os
Jritos, una vez sumergidos en grasa. Se consiruye en acero negro laminado.

Baiio maria.

Sarten o fritura
Cazo.- Se utiliza para calentar salsas y cocer pequefias cantidades de generos. Suelen tener
capacidad de 1 1. a 506 1. Se construye de acero inox o de aluminio.

Baiio maria.- Se usa principalmeitte para mantener el calor en consomés, caldos y salsas.

Perol.- Batir biscochos, montar merenges, cocer almibares y frutas escarchadas. ¥ como
mezelador de generos .

Sarten Escurridor.
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Sarten .- Se emplea para tortillas, huevos fritos, rehogar verduras, etc., swelen ser de hierro,
acero inox, aluminio con esmalte inaderente.

Escurridor.- Para escurrir hortalizas y verduras.

Medidas de capacidad.- Se emplean para medir liquidos

Medidas de capacidad. Cesta de alambre. Rejilla

Cesta de alambre.- Se emplea para introducir géneros a gran fritura y sacarlos,
escurriendolos. También se emplea para la coccion de hnevos y ofros géneros.

Rejilla.- Para géneros que, después de cocidos o asados y frios tienen gue abrillantarse.
Colocaciin de pasieles y pastelillos.

Cestillos de patatas “ nido .- Se emplea para hacer nidos de patatas.
Cacillo escurridor.- Se uiiliza para sacar aceitunas.

Tridente o tenedor de asados.- Se emplea para cambiar la posicicn de géneros gue se estdn
asando o braseando. Sirve también para remover pastas itafianas.

i

Patatas nido. Cacillo escurridor. Tridente o tenedor de asados.

Tamiz .- Tamizar géneros, purés, harinas, pan rallado, hirevos cocidos, para pescados, y en
algunos casos escurrir hortalizas.

Triangulo.- Se usa principalmente para poner recipientes en géneros ya cocinados y
calientes, para que reciban aire por debajo y no tengan peligro de fermentacicn; también se
usa para ayudar al chino o colador a pasar caldos y cremas.

Tajo.- Para corte y espalmado de escalopes, chuletas, corte de huesos.

Tabla.- Sirve para picar, cortar o trocear géneros, mds 0 menos gruesos, crudos o cocidos.

Triangulo. Tabla.
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Mortero o almirez - Se emplea para majar y nachacar alementos de condimentacion, tales

como ajo, perejil, pimienta en grano, etc. También se suele emplear para montar la salsa
afi-eli.

Colador “chine” .- Se emplea para pasar y colar caldos y cremas, también salsas, qie
guedan mas finas cuando se pasan por los de tela metdlica.

Pasa purés de mano.- Tamizar géneros en pequeiias cantidades, como purés, eremas,
. —
saisas, elc.

! ;
{1

Mortero Chino

Pasa purés a maro. Y

Grasera.- Conservar los aceites ya usados, que se pueden aprovechar para pescados,
arroces, elc.

Rechaud u hornillo de comedor.- Se emplea con ayuda de un saute de comedor para hacer
o terminar platos a la vista del cliente.

Tubo pasador de ealdos.- Se emplea para pasar grandes cantidades de caldo, con facilided,
con el sistema de “'sifon” y sin necesidad de transladar la marmita.

AT

Grasera. Rechaud u hornillo de comedor. Tubo pasador de caldos.
Arafia.- Para sacar géneros cocinados de recipientes que contengan liquido hirviendo.
Mandolina.- Se usa para cortar patatas u hortalizas.

Sarten de crepes.- Se usa exclusivamente para hacer las obleas de crepés.

Araita.

sarten de crepés.
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Organigrama:representacio grafica i esquematica d'organitzdaidcionament d'una
empresa o departament, I'objecte del qual és fammties relacions entre els diferents
components i la funcié especifica de cadascun d'ells.

Els organigrames de brigades de cuina més comuns so

1 - Brigada: (Tipus restaurants )
Xef de Cuina

(el cuiner)

Fregidora -

Planxa

<< >>> Amanides -
Postres

Rentaplats i Plonge.

2 — Brigada: (Tipus Hotel turistic )
Xef de Cuina, Cap de Cuina o 1r. de Cuina
1rs. Plats

(2n de cuina)

Esmorzars i Postres

(corretorns)

2 ns. Plats

(3r.de cuina)

Ajudants de cuina

(guarnicions)

Rentaplats / Marmit6 / Netejadora

3 — Brigada Reduida:
Xef de Cuina
(Cambra Freda
Entremetiere Salser
Marmité Rentaplats

4 — Petita Brigada:

Xef de Cuina

Cambrafreda

Salser Entremetiere Pastisser
Marmité Renta plats

Neteja

5 — Mitjana Brigada:

Xef de Cuina

2n. de Cuina

Cambra

freda

Salser Entremetiere Pastisser Corretorns
Cafeter Familiar

Mosso Marmité Renta Plats

Equip de Neteja
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6 — Gran Brigada:
Xef de Cuina

2n. de Cuina
Cambra

freda
Entremetiere
Salser

Peixater
Pastisser
Familiar

- Bufetier - Potatger -
Rostiser

- Fregidor —
Flequer —

Cafeter

- Carnisser —
Pastes

Graeller

Gelater —
Guardies

- Peixater —

Ous
Guarnicioner
Tornants
Ajudantes
Mossos Marmitons Renta plats
Pinxes

Equip de Neteja
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Descripci6 dels Llocs de Treball i Funcions en larigjada

1 — Xef de Cuina.-

Es el gestor de la produccio i du a terme el cdrglactivitats orientades a: planificar i
supervisar el treball que es desenvolupa en ladwehseus annexes.

Les qualitats d'un bon xef de cuina es jutgehad’ del treball, observant la seva
inalterable sang freda i la seva precisio, no atiiese el més minim quan un gran
nombre de comandes arriben a les seves mans.

A x és el responsable de la bona marxa de la caintidgeix i es responsabilitza
davant la direccio del bon funcionament de I'oidaenetedat.

B x Deu ésser el professional més qualificat, amb detcomandament, d'organitzacio
i de superacio.

C x Selecciona of/i defineix el perfil de la brigada forma.

D x Estableix els sistemes i fitxes técniques deywwoid, torns, horaris, festes i
vacances, i fins i tot de la formacio permanent.

E x Vigila la higiene personal, la netedat de I'umife, I'ordre, la captinenca del
personal i del compliment dels horaris.

F x Planifica i redacta els menus, les cartes i é&aséasb ofertes.

Valorant el cost dels plats i fixara preus depedeig marges establerts per I'empresa.
G x Distribueix el treball diari entre els membredalérigada assessora, dona
explicacions, mostra amb exemples i ensenya to¢dessari per la realitzacio del
treball.

H x S'ocupa de seleccionar i definir els productiariament de fer o/i proposar les
comandes del mercat i de I'economat. Tinent en taosgmpre les existencies.
| x Supervisa tots els treball que es realitzen euilaa i en especial la sortida dels
productes acabats.

J x tindra cura de la conservacio i neteja del looakal- lacions, maquinaria, bateria,
utensilis i eines. |, de la bona administracio éeages i despeses generals com

llum, gas, aigua calent i freda, etc.

K x Prova, analitza i corregeix preparacions i préesiacabats i comprova que tothom
tinguin feina en tot moment (netejar, ordenar, ajud company o avancar feina)
desenvolupant el treball en equip sense que exisia®p-les o tasques exclusives.

L x Déna les ordres i instruccions oportunes, semseseen termes culinaris a tots el
membres de la brigada per assolir els objectiusxpts.

M x Controla els generes, presentacio, acabats titatarmqualitat dels plats que surten
de la cuina i el menjar de familia.

N x Verifica que cadascu dels treballador es resgilitza de: la seva tasca, de recollir
I netejar la seva partida i la deixem neta i eralilagoel seu posterior us. De lo contrari
no es dona la feina per acabada.

O x Comprova que es compleixen les normes d'higiseguretat.

P x Donar les ordres oportunes per la recollida seovacié de generes restants per un
posterior aprofitament i que la bona neteja del.llo
Q x prem les mesures oportunes per que els génetes dambres frigorifiques i
magatzems estiguin ben endrecats, classificatsrdes, en el lloc i en el recipients
adients.
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R x Portara el control de vals de sortida i d'entsadgiants controls requereixi
'empresa

S x Calcula els costos amb precisio, domina les dpsisi quantitat dels géneres i fa
reciclar els géneres restants.

T x Pren decisions de: compres (imprevistos) sedurbigiene, d'incendis i actua en
situacions d'emergéncia

U x Crea esperit de companyerisme i evita "roceslahrotas”, bromes i
"compadreos" que poden arribar a trencar el bonearhbecessari de confianca i bona
armonia.

V x Inicia als treballadors en lemes per sentir-sevats a continuar i prosperar en
aquesta professio cada dia més digna.

Per tant, hom exigeix al xef de cuina que tingui a®ixements sobre:

__normes de seguretat i higiene i prevencio d'idisgil’'accidentsi d'incidents.

__ caracteristigues organolectiques dels produgtess, qualitats, sistemes
d'aprovisionament, calcul d'estocs minims i maxipesrcentatges de minves.
_legislacié relativa a les seves funcions.

_ l'evolucio del mercat, de la competencia i dedesléncies gastronomiques.

_el xef de col-lectivitats ( empreses, escolespitals) haura de tenir a més a més,
inexcusablement, un coneixement ampli de dietéticdricio per adequar els

plats a un col-lectiu determinat.

__Es evident que, per a exercir la tasca de xefefioéicia, ha de tenir tot el bagatge
professional d'un bon cuiner i a més, una actiritednesa, seriositat, sentit de la
responsabilitat i capacitat de comandament prapigslider i d'identificar-se amb
I'empresa com a propia.

_ Totes aquestes tasques, atribucions i deuregxdénsibles i de corresponsabilitat
amb la resta de la brigada en coneixements i coreptiper assolir els objectius
desitjats: bon menjar, bon beure i bon servei. Nsg@aels pressupostos, bona
camaraderia, respecte mutu i millorar cada diaedtfgi de tots els que hi treballen.
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2 - 2n. Xef de Cuina, Sot — Xef 0 Xef
Adjunt:

Professional de la cuina amb experiencia, actitiedsomandament, organitzador i amb
ganes de superar-se.

_ Secunda i reemplaca al xef. Deu per tan conéiéeots els detalls de les diferents
tasques que es desenvolupen en la cuina.

_ La seva funcio principal és: ajudar, complementacolzar al xef quan hi és present i
substituir-ho en totes les seves funcions quart s,

_ Generalment la seva tasca és portar les tasquea cap la Cambra Freda o bé del
Salser.

3 — Aboyeur o Anunciador.-

En grans brigades de restaurants amb cuina cequralel xef aclaparat per I'excessiu
treball no pot donar compliment a aquesta taso&,aglueix I'aboyeur.

En alguns restaurants de cuina vista des de folatdela calenta, coordina el "passe
dels plats als cambres.

__Es lintermediari entre el personal de cuina ingmjador.

Durant el serveli, la seva tasca és en fer la "tzllent”, el "passe" que consisteix en:
- rebre i controlar les comandes

- anunciar o transmetre en veu alta als caps digl@ae confirmant I'enregistrat.
(I'aboyeur marxa ... i els caps marxa ... )

- segueix el desenvolupament del servei, "fa pasgauplats, reclama les comandes
fetes i assegura la seva sortida en I'ordre de mdamaent.

( 'aboyeur passa ... els caps passa ... ) paslsgplats acabats

- a la sortida controla els plats i les col-locedfapanyament o complement final.
(herbes, crostons, campanes, blondes, etc.)

_Laseva veu a de ser clara i de pronunciaci@ctayja que no deu repetir el mateix
concepte, evitant la natural confusio;anunciaragerseguin I'ordre d'arribada de les
comandes i marcara amb llapis els plats lliurats ¢op trets els continguts de la
comanda, dipositara esta en el lloc destinat p&i ah cop acabar el servei lliurara
totes les comandes pel seu control.

_ El xef o sot-xef asseguren generalment aquestaiu

_ L'aboyeur fora de les hores del servei i per detapel seu horari desenvolupa
tasques de logistica en I'economat o en la caméda.fr
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4 — Cambra Freda o Garde-Mangé€itl
Rebost, La Despensa )

Com diu el seu nom en francés és "el guarda mengegyot considerar com un sot -
departament per ser la partida de més envergadugaatsevol cuina que faci tot el
procés de produccio en les seves dependenciesldadia amb dos o tres dies
d’antelacio per poder subministrar a les demésdearels generes a punt per cuinar-los.
| sovint es distribueixen les tasques i espaisugirg arees: Plats freds i Bufetes,
Carnisseria, Peixateria i Verdulaire.

Les seves tasques i obligacions son:

A - Rebre, controlar i fer-se carrec de tots els géndeémercat, un cop pesats i
controlats per I'economat, endrecar-les, manipekai-tlistribuir-les.

B - Diariament prendra nota dels plats freds que hnh@lmends i carta per la seva
preparacio i servei.

C - Preparara amb l'antelaci6 i programacio necesgaitiabé tots els generes perqué
siguin a punt en el moment de portar-los a la coalant.

- Especejament i talls de carn.

- Neteja, desespinat i talls de peixos.

- Polit de verdures

D - S'ocupa de la preparacio:

- dels fons basics de cuina: de carns, d'aus iide pe

- de les salses fredes

- de fer els pates, galantines, terrines i flambres.

- de reciclar generes restants per: croquetes, sguige quenefes, farces, canapes, etc.
E - Es responsabilitza de la preparacié, presentaeivei dels

plats freds:

- Entremesos, Amanides, Sopes, Pastissos, Mousses)res,

- Preparacions, presentacions i muntatge de bufets i

decoracions.

F - Es fa carrec després de cada servei de tot elsegamstants per la seva conservacio
| posterior reciclatge.

G - Es el responsable de conservar i mantenir en peréstat:

les neveres i el conjunt de géneres a hi dipositats

H - Es responsabilitza a més a més del estoc dia strebo

G - Cada nit fara el "relevé" on constara totes lestercies de géneres i preparacions
que ho passara al xef per fer els diferents meadigndema.

Important: el cap de la cambra freda, és la ma dreta delexetitha, degut a l'estreta
relacio diaria per facilitar-hi tota l'informaciocessaria pel millor aprofitament i
rotacio dels géneres, és I'amo de les claus dmbecia de la cuina.
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5 . Salser, Salsero, Saucier.-

__ S'ocupa de la preparacio:
- dels fons basics ( fosc, blanc, caca, glaces, ...
- de les salses calents ( espanyola, beixamel, dedan

- de tots els plats de carns guisats: bovi, avicatg, menuts, etc. (estofats,
bracejats, carbonades, fricandos, blanquetes sgiveialtre com rostits i graellades
guan no hi ha aquestes partides.

- i, de les seves guarnicions

6 - Rostiser, Asador, Rotisseub)STISER,
ASADOR, ROTISSEUR:

_ S'ocupa de totes les elaboracions fetes al é&srpstits: plats i guarnicions.
- prepara les seves guarnicions.

7 - Graeller, Parrillero, Grillardin.-

_amb frequéncia les funcions del graeller i fregislbbn assumides pel mateix lloc de
treball. Quan la partides és fixa el graeller gyacde la preparacions:

- de les carns, avirams, peixos i verdures a ldlgrae

- de les seves guarnicions com mantegues compeatess especial: allioli, provencal,
"chimichurri, "mojo-picon", etc.

- de les patates fregides i les fetes al caliu.

En alguns establiments la graella esta situaddmergador i aleshores el graeller
desenvolupa la seva tasca a la vista dels clients.

8 - Peixater, Pescadero, Poissonier.-

__ S'ocupa de la preparacio:

- de tots els plats de peixos, crustacis i mol-éusgcepcié dels fets pel fregidor i el
graeller en el cas de que existeixen.

- dels fumets, veloutes i de les salses de peix

- I, de les seves guarnicions

__molt sovint aquestes funcions s6n competenciaalsér.

9 . Fregidor, Freidor, Friturier.-

_ S'ocupa de la preparacio:

- de tots els plats fregits i de les seves guamscio

_ de vegades el fregidor és una tasca adderida diet les del graeller o del peixater
guan els fregits s6n de peix.



PARTIDES I UTILLATGE CUINA / OPTATIVA RESTAURACIO

10 - Entremetier, Entradero,
Entremetiere.-

_S'ocupa de les preparacions:

- De tots els plats de verdures, llegums, sopetefamTrossos, ous i entrants calents
com: souffles, pastissos calents, croquetes, clamesc.

- En ocasions de les guarnicions a base de verdaé®s partides

- De coure les pastes o farses pel la cambra fetda,

11- Potatger, Potajero, Potager

_ S’ocupa de la preparacio, elaboracio6 i servei de:
- dels potatges i guisats de verdures i llegums
- de totes les sopes: consomés, cremes, velousesielsi,

12 - Pastisser, Pastelero, Patissier.-

_ S'ocupa de totes les preparacions dolces | satide

pastisseria, com :

- petites i grosses peces de pastissos per pgstrds, cafeteria o d'altres serveis.
- tota la resta de postres: compotes, cremes, $fdgcsarten”, sorbets, gelats,

- les llaminadures per la sobretaula, la rebostées pastes de te necessaries
pels diferents serveis.

- els "bouches", les pizzes, quiches, lioneses|étes, barquetes | demés pastisseria
salada per aperitius.

- la bolleria per esmorzars i per la cafeteria

- els diferents tipus de pa

- més a més s'encarrega de elaborar i subministaaruana les pastes, masses i
elaboracions com: vol-auvents, florons, brioxodges llunes, petits panets, i a
vegades acabar i coure les elaboracions encrosiades

cuina.

13 - Familiar, Communard.-

_ S’ocupa de:
- preparar tots els menjars del personal de |'estahli

14 - Cafeter, Cafetero.-

__S’ocupa de preparar i servir:
- els esmorzars: disposar, preparar i elaboratltohacessari pel servei d’'esmorzar
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15 - Corretorns, Correturnos, Tournant.-

_ els corretorns o tornats, son els empleats éeetifs

categories professionals que tenen com a missidplaear a d’altres quan estan de
festa setmanal o/i de vacances.

- han s’assumir totes les tasques i responsabitiedtéoc a cobrir.

- haura prou personal per cobrir aquesta tascas lex

partides i funcions.

16 - Ajudants de cuina.-

- son professionals qualificats, joves en fase disgtatge que fan feines sota les
ordres del cap de partida per complementar, peaajudonar suport a les tasques
propies de la partida.

- substitueix al cap de partida en totes les saugsdns quan €s absent.

- cada partida disposara d'un o més ajudants segeoessitats de produccio.

17 - Pinxes, Pinches, Commis.-

_ depenent de la importancia i volum de treball qeadéida disposara d'un o més pinxes
fitxes o/i segons necessitats de produccio.

_Son joves en fase d’adaptacio i no solen temtrdaafitxa, si no que desenvolupen
tasques en funcio de la produccid i en la partidamés volum de tingui aquest dia.

Les seves funcions son:

x arribar al lloc de treball avant que el seu cap

x fer la mise-en-place fixa i permanent per quaibiae!

cap sigui a punt:

Fixa Engegar els forns i les maquines i dispodabast: la bateria, fusta de tallar, els
ganivets, estris dintre d'un bany-maria a sobréaieli demés utillatge i també del
cubell per les deixalles.

Disposar del comboi de les espécies net i ple,glsdtilleres, dels vins i vinagres.

Un cop arriba el cap de partida, portara la comaedgeneres de I'economat segons els
plats del dia.

- mantindra neta la partida i portara a la plongeakennal brut i tornara amb el net.

- ajudara a completar la misse-en-place en lo que segessari en duran el servei
portara els plats a la taula del passi.

- al acabar el servei ajudara a recollir la partidaixar-la neta.

- no abandonara la partida fins que el seu cap ti&ito



PARTIDES I UTILLATGE CUINA / OPTATIVA RESTAURACIO

18 - Mosso, Mozo, Garcon.-

El mosso 0 mossos son de gran ajuda en les aengimn
envergadura per la disponibilitat i flexibilita¢ ¢es seves tasques que han de ser per
allo que sigui més necessari a I'equip.
- Es el responsable de mantenir el local de cuihaer&recat en tot moment.
- Se encarrega de la mantenir netes i ben col-ledadgrestatgeries de les neveres,
quart de les verdures i de col-locar i distribi@infrada de géneres
- Sacar les deixalles i mantenir net el terra.
- Ajudar a pelar verdures i hortalisses i tambétajaeel
peix.

19 - Marmito, Marmiton, Plongeur.-

_ Professional qualificat, responsable de la n;ed)egldncamo manteniment i
conservacio de tots els estris i materials quarmsérvir en una cuina.
- Es I'encarregat de fregar i rentar la bateriaensilis de la cuina.
- Tindra especial cura en el maneig i tractamentgérial per evitar deteriorament,
cops i trencadisses.
- Tindra el menor temps possible el material bruc.
- En cuines amb brigades petites també fara lesonsicel mosso.

20 - Rentaplats.-

- Els rentaplats son els encarregats de netejalatotaxella, cristalleria, coberteria
i demés estris i recipients emprats en els sedeersenjars i begudes.

- Si el volum de treball i horari ho permet faradioms de mosso de cuina.

- Es un empleat de enquadrat en la brigada de peirda

fa les seves funcions sota les ordres i necesdihtaenjador.

21 - Neteja (equip de neteja)
_ S’encarrega de la neteja en profunditat diadiesinfeccio diaria del:
- local (terres, parets, vidres)
- mobiliari (taules, armaris)
- Tenint molt en compte els racons, cantonadestsokas, que és on s’acumula la
bruticia.
Sera també responsabilitat seva la aplicacipldale
neteja i desinfeccidel local i mobiliari par complir amb 'AAPPCC.



