Manager’s Corner

Equipo grande comun de cocina

COORDINADOR DEL PROYECTO
Theresa Stretch, MS, RDN, CP-FS

DIRECTOR EJECUTIVO
Aleshia Hall-Campbell, PhD, MPH

O© 0

COMMUNICATIONS/

NUTRITION OPERATIONS ADMINISTRATION MARKETING

I LR Area Clave: 2 Operaciones
aﬁﬁf%h%{fi &ﬁ@h Cdédigo: 2140 Produccién Alimentaria
RESOURCES ® TRAINING ® RESEARCH

2020



Institute of Child Nutrition
The University of Mississippi

El Institute of Child Nutrition fue autorizado por el Congreso en 1989 y establecido en 1990 en The
University of Mississippi en Oxford y es operado en colaboracién con The University of Southern
Mississippi en Hattiesburg. El instituto opera bajo de un convenio de subvencién con el Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos, Food and Nutrition Service.

PROPOSITO
Mejorar la operacion de los programas de nutricion infantil a través de la investigacion, educacién y
capacitacion y de la diseminacién de informacién.

VISION
Encabezar a la nacion al proporcionar investigaciones, educacion y recursos para promover la
excelencia en los programas de nutricién infantil.

MISION
Proporcionar informacion relevante basadas en investigaciones y servicios que promueven la mejoria
continua de los programas de nutricién infantil.
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Recursos del gerente: Equipo grande comun de cocina

Estandares profesionales

PRODUCCION ALIMENTARIA — 2100

El empleado sera capaz de utilizar efectivamente los principios de preparacion de
alimentos, registros de produccién, equipo de cocina, y la acreditacion de
alimentos para preparar alimentos de recetas estandarizadas, incluyendo
aquellas para dietas especiales.

2140 — Uso y cuidado de equipo
Usar y cuidar el equipo propiamente.

Introduccion

Recursos del Gerente: Equipo grande comun de cocina esta disefiado para empoderar
gerentes a usar la capacitacién de su personal. Cada leccién dura maximo 15 minutos.
Esta leccion contiene:
e Objetivos de aprendizaje

Enunciado explicando la importancia del tema

Lista de materiales

Instrucciones sobre cdmo presentar la informacién

Preguntas para el personal

Una actividad para fortalecer o refrescar el conocimiento del personal

Institute of Child Nutrition




Recursos del gerente: Equipo grande comun de cocina

Descripcion general de la leccidn

Instrucciones para la leccion:
e Repase el objetivo de la leccidén y la informacion del contexto.
e Repase la razon por la cual la leccion es importante.
e Cuestione al personal las preguntas.
e Facilite la actividad descrita.
e Aporte tiempo para que el personal haga preguntas.

Objetivo: Identificar el equipo grande comun de cocina y el uso de cada pieza de
maquinaria.

Informacién contextual: Utilizar el equipo correcto es un paso critico en asegurarnos
gue las comidas estén cocidas adecuadamente para que sean seguras y llamativas. El
primer paso que un empleado tiene que tomar si no sabe como usar alguna de las
piezas del equipo o cédmo usar el mismo equipo, es pedir una capacitacion del gerente
o leer el manual de usuario del equipo.

Hay algunos equipos grandes comunes de cocina que podran aparecer en su
operacion de nutricidn escolar, como:

Marmita de vapor — Coccién de calor himedo

Vaporeras — Coccion de calor himedo

Sartén basculante industrial — Coccidn de calor himedo y seco
Hornos combi — Coccién de calor himedo y seco

Hornos (convencional y de conveccion) — Coccioén de calor seco

¢Por qué es importante? Para poder preparar comidas de calidad, el personal tiene
gue tener un entendimiento de los tipos de equipos y Sus usos.
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Recursos del gerente: Equipo grande comun de cocina

Preguntas para el personal

¢Por qué es importante usar los equipos correctos?
Respuesta: Usar el equipo correcto en un paso critico en asegurar que las comidas
estén cocinadas adecuadamente para que sean seguras y llamativas.

¢,Cuél es el primer paso que un empleado deberia tomar si no conoce como
utilizar una funcién de una pieza del equipo?

Respuesta:

o Pedir una capacitacion al gerente

o Referir al manual del usuario del equipo

Tenga en cuenta: Las respuestas dadas son solo ejemplos y no son una lista inclusiva
de todas las respuestas posibles.

e (;Cuadles son las tres categorias de métodos de coccion?
Respuesta:
o Coccion en calor seco — asar, hornear, saltear.
o Coccion en calor humedo — tostar, al vapor, coccion en vapor lento, hervir.
o Combinacién de calor himedo y seco — hornear, asar, y recalentar.

Actividad: Seleccion de equipo

Materiales de la actividad incluidos en este documento:

e Equipo grande comun de cocina
e Seleccion de Equipo
e Seleccion de Equipo - Clave de respuestas

Materiales provistos por la operacion nutricional de la escuela:
e Copias de folleto(s)
e Utensilios para escribir

Instrucciones de la actividad:
e Imprima los folletos y las hojas de trabajo
¢ Individualmente o en equipo, complete la actividad de la hoja de trabajo
e Combine los elementos de comida con el propio tipo de equipo para cocinar el
elemento de comida

Tenga en Cuenta: Algunos elementos podran estar cocidos en un o0 mas tipo(s) de
equipo.
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Recursos del gerente: Equipo grande comun de cocina

Equipo grande de coccidn

Trabajar con equipo grande requiere un ojo enfocado en la seguridad, el mantenimiento
adecuado, y la limpieza consistente. Cada pieza de equipo podra variar levemente de
otras piezas de equipo; la mejor practica es consultar el manual del operador para
preguntas operacionales especificas. Hay algunas piezas de equipo comunes que
podran aparecer en su operacion de nutricion escolar, tal como:

Una marmita de vapor es un caldero que circula vapor a través de paredes de ambos
lados, resultando en una fuente de calor pareja. Los tipos de unidades varian con
funciones como habilidad de inclinacion, insolacion, brazos mezcladores, véalvulas, y
tapaderas. Ellos pueden variar de 2 galones hasta una capacidad de 250 galones. Ellos
son ideales para cocinar sopas, pastas, guisos, salsas, y chili.

Los sartenes basculantes industriales, también conocidos como asadores o
sartenes de freir inclinados, son unidades independientes con una bandeja de coccién
relativamente poco profunda. Un sartén basculante industrial es un versatil pedazo de
equipo de coccion comercial que permite al que la use, poder preparar una variedad de
comidas en lotes grandes. Esto también se conoce como un sartén asador. El sartén
basculante industrial puede ser usado para hervir a fuego lento, vaporizar, saltear, o
como una plancha. Una funcidn util de un sartén basculante industrial es la habilidad de
inclinar la bandeja para adelante para transferir comides a contenedores o al servir los
platillos.

Las vaporeras utilizan vapor como fuente de calor para cocinar comidas. Debido al
método eficiente de transferencia de calor, cocina la comida rdpidamente sin resecarla.
Los vegetales al vapor retienen su color vibrante y textura natural. Hay dos tipos de
vaporeras comunmente encontrados en cocinas de escuela: vaporeras de presion y
vaporeras de conveccion.

e Lavaporera de presion permite que se aumente gradualmente la presion del
vapor dentro el compartamento durante el proceso de coccibn, hasta entre 5y
15 libras de presion por pulgada cuadrada (PSI en inglés).

La vaporera de conveccion cocina comida a 212 °F bajo ninguna presion. El
vapor transfiere el calor para cocinar la comida.
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Recursos del gerente: Equipo grande comun de cocina

Folleto: Equipo grande comun de cocina, continuacion

Los hornos son sencillamente cajas insoladas que cocinan las comidas por combinar
el elemento de comida con calor. Hay tres tipos de hornos cominmente encontrados
en cocinas escolares:

e Los hornos convencionales tipicamente producen calor desde un elemento al
fondo del horno. Las comidas ubicadas cerca del fondo podran cocinarse mas
rapido que comidas mas altas debido a donde se encuentra la fuente de calor.
Es una buena idea que se rote la comida entre estanterias, durante el proceso
de coccidn, para asegurar que los elementos de comida estén cocidos de una
forma més pareja.

Los hornos de conveccién utilizan un soplador o abanico para circular aire
caliente dentro del horno, calentando de una forma pareja los elementos de
comida con aire caliente. Las comidas se cocinan mas rapido y mas parejo que
en un horno convencional. Una nota de precaucion, algunos hornos de
conveccion mas viejos todavia podran desarrollar “puntos calientes,” areas del
horno que son mas calientes que el resto del horno. Estas areas se encuentran
tipicamente en las esquinas de la parte superior del horno donde el aire no
circula igual, especialmente cuando el horno esté sobre cargado.

Los hornos combi combinan coccién humeda y calor-seco. El horno podra ser
usado en modo vapor, solo produciendo aire para coccién himeda. En modo
conveccion, el horno produce coccién de calor seco con aire circulando; o se
puede usar en combinacién, entonces el nombre combi — utilizando tanto vapor y
aire circulando. La adicién de aire caliente y humedad permite que las comidas
sean cocidas mas rapido con menos pérdida y encogimiento.
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Recursos del gerente: Equipo grande comun de cocina

Actividad: Seleccion de Equipo

Instrucciones: Combine los elementos de comida listados abajo con el equipo apropiado para cocinar el elemento de
comida. Nota: Algunos elementos podran ser cocidos en mas de un tipo de equipo.

Sartén basculante | Vaporera de presion y de
industrial conveccion

Hornos convencional y

; Horno combi
conveccional

Marmita de vapor

Combinan coccién
hameda y calor-seco

Circula vapor a Una unidad
través de paredes | independiente con
de ambos lados, una bandeja de

suministrando coccion
calor de una relativamente poco
forma pareja profunda

Utilizan vapor como la
fuente de calor para
cocinar las comidas

Cocinan las comidas por
juntar el elemento de
comida con calor

Elementos de comida

Trozos de papas asadas

Pierna de pollo

Mezcla de vegetales
congelados

Panecillos de grano integral

Sopa de tortilla

Ramillete de coliflor asado

Pasta penne

Lasana

Tacos de carne molida

Palitos de pan

Vegetables salteado

Arroz café

Brocoli al vapor

Frijoles horneados

Chili

Sandwich de queso asado

Institute of Child Nutrition




Recursos del gerente: Equipo grande comun de cocina

Seleccidén de equipo - Clave de respuestas

Marmita de vapor

Sartén basculante
industrial

Vaporera de presion y de
conveccion

Hornos convencional y
conveccional

Horno combi

Circula vapor a
través de paredes
de ambos lados,
suministrando
calor de una
forma pareja

Una unidad
independiente con
una bandeja de
coccion
relativamente poco
profunda

Utilizan vapor como la
fuente de calor para
cocinar las comidas

Cocinan las comidas por
juntar el elemento de
comida con calor

Combinan coccion
hameda y calor-seco

Caldo de tortilla
Tacos de carne
molida

Frijoles
horneados
Pasta penne
Chili

e Caldo de tortilla
e Tacos de carne
molida
Brocoli al vapor
Frijoles
horneados
Pasta penne
Vegetales
salteados
Chili
Arroz café
Sandwich de
gueso asado

Brocoli al vapor
Mezcla de vegetales
congelados

Pasta penne

Arroz café

Trozos de papas
asadas

Pierna de pollo
Ramillete de coliflor
asado

Palitos de pan
Frijoles horneados
Vegetales salteados
Panecillo de grano
integral

Lasafia

Arroz café
Séandwich de queso
asado

Trozos de papas
asadas

Brécoli al vapor
Pierna de pollo
Ramillete de coliflor
asado

Palitos de pan
Frijoles horneados
Brocoli

Mezcla de vegetales
pasta penne
Vegetales salteados
Panecillo de grano
integral

Lasafia

Arroz café
Sandwich de queso
asado
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