HERRAMIENTAS, CONSEJOS E INFORMACION PARA LA COCINA ~

Cocinar en tandas

El objetivo principal para los proveedores de nutricion infantil es
servirle a losalumnaos alimentos de la mas alta calidad posible en
aspecto, sabor, textura y valor nutritivo.

Una de las claves para lograr esta meta es cocinar alimentos en
pequefas tandas como s2a necesario a traveés de los periodos para
servir, siempre gue sea posible. Este método de preparacion de
alimentos se llama cocinar en tandas. También ze llama como cocinar
con las cosas listas o preporacion justa o tisgmpo.

Cocinar en tandas puede ayudar a proteger la calidad de los alimentos
v reducir el desperdicio. Por ejemplo, si se cocina el alimento en tandas
y e5e alimento no es tan popular como s pensd que seria, se reducira
Iz cantidad de comida cocinada. Por otro lado, si los clientes
seleccionan un articulo alimenticio en cantidades mayores a las
planificadas, se pueden preparar mas tandas para cumplir con la
demanda. Aungue toma un poco mas de esfuerzo cocinar en tandas, es
facil elaborar y ejecutar un plan de produccion. El resultado final es
bien y vale la pena y tiempo - alimentos de mas alta calidad para los
alumnos y reduccion del desperdicio.

SERVICIO DE COMIDAS FUIAS

¥ Todos los clientes comen al mismo tiempo.

# Con frecuendia se llama cocinar en cantidad yva que las tandas
grandes se preparan con anticipacion.

# Llaz escuelas, los centros de alimentacion de werano y las guarderias
son un buen ejemplo del servicio de comidas fijas.

El metodo tradicional para la preparacion de comidas fijas, gue todaviz s=
uzz ampliaments, es preparar toda |z cantidad de cada articulo en una
tanda grande y mantenerlo caliente por todo el tiempo que dure el servidio
de comidas. Este metodo tiene dos grandes desventajas:
1. Deterioro de |z calidad d= los slimantos debido 2 que s conservan
por um largo tiempo.
2. La posibilidad de gque haya grandes cantidades de sobras.

Los equipos modernos de alta velocidad, como las cllas de vapor @ presian,
los hornos de conveccion, los hornos infrarrojos v los hornos microondas,
hacen posible un sistema llamado cocinar en peguenas tandas. Las
cantidades necesarias se dividen en tandas mas peguenas, se colocan en
ollzs listas parz la coccign o calentamiento final v luego s& cocdinan solo
Comie 528 necesario. Las ventajas de este sistema son:

Alimentos mas frescos, ya Que no se Conservan por tanto tiempo.

# Menos sobras, va que las porciones que no 52 necesitan, no se

cocinan.

Cocinar en pequenas tandas también sirve para los articulos que se tienen
que preparar con anticipacicn y que s= congelan o se refrigeran para
slmacenamiento.




La meta: La meta de preparar con anticipacion es hacer todo el trabajo que se
pueda con anticipacion sin perder la calidad. Luego, al momento del servicio, toda
la energia se deposita en finalizar cada articulo de inmediato antes de servir, con |z
mayor atencion enfocada en la calidad v la frescura. Lz mayoria de técnicas de
preparacicn que se usan frecusntemsante estan designadas para lz conveniencia
de los cocineros 3 expensas de la calidad de los slimentos. Rzcwerde, siempra == le
debe dar Iz mas alta prioridad a |z calidad.

El problema: Cada operacion de servicio alimenticio enfrenta en conflicto basico
entre dos hechaos inevitables:
1. Hzy demasiado trabsjo que hacer en wna cocing coma para dejar las
Cosas 3 Ultime minwto, 2si que parte del trabajo s debe hacer con
anticipacion.
Z. Lz mayoria de alimentos estan en su mejor momenta inmediataments
después de la preparacion y se deterioran si 52 conservan.

La solucion: Para sbordar este conflicto, | chef debe planear la preparacian con
anticipacion cuidsdosamente. La planificacion generalments sigue estos pasos:
1. Dividir cada articulo del menu en sus etapas de produccicn. Los
procedimientcs de produccion se dividen em una secuencia de pasos que
deben seguirse en um cierto orden para elzborar el producto final.
2. Determinar que etapas se deben hacer con anticipacion.
= £l primer paso de cada recets es siempre parte d= |3
preparacién con anticipacian: reunir y preparar los ingradientes.
= Las paszos subsiguientes de una receta se pusden hacsr con
anticipacian si los alimentos pueden conservarse sin perder la
calidad.
= Lz coccian final debe hacerse lo mas cerca posible 2l momento
del servicio para zlcanzar la frescura méxima.
3. Determinar la mgjor manera de conservar cada articulo en suw etapa
final de preparacidn con antidpacion. La temperstura de consarvacicn es
la temperatura en Iz cual un producto se mantisne para 2l s=rvicio o para
el elmacenamisnto. Las temperaturas de conservacion para todos los
slimentos potencialments peligrosos deben estar fuera de Iz Zona de
peligro slimenticio.
4. Determinar cuanto tiempo == toma para preparar cada etapa de cada
receta. Planificar un programa de produccion comenzando con las
preparaciones que se toman mas tismpo.
L. Examinar recetas para ver =i deban ser corregidas para qus sean miés
eficientes y tengan mas calidad cuando se sirven.

COMO DETERMINAR CUANDO COCINAR EN TANDAS

# Para determinar cudndo se debe cocinar en tandas, uno s2 debe
preguntar lo siguiente: “ila comida pierde su calidad con
respecto al aspecto, textura, forma o valor nutritivo cuando se
conserva a la temperatura apropiada durante un periodo de
tiempao prolongador™.

*  Aungue todos los alimentos ne tienen gue cocinarse en tandas,
la calidad de muchos de ellos se puede beneficdar grandemente
al cocinarlos mas cerca al tiempo cuando e van a servir.

» La calidad de los alimentos se refiere a las caracteristicas gue
cada alimento individual tiene v que lo hace deseable. Por
ejemplo, el bracoli al vapor de alta calidad retiene su color
verde brillante, esta suave pero no blando, sus puntas no son
marrones ni amarillas y mantiene su forma.

¥ Los alimentos de alta calidad brindan nutrientes de ala calidad.
La calidad de dos recipientes de brocoli cocido de la misma caja
de productos congelados puade ser significativamente
diferente cuando se sirve segun como se haya cocinado el
producto, por cuanto tiempo se haya conservado v I3
temperatura en la gue se haya conservado.

BEMEFICIOS DE COCINAR EMN TAMDAS

# Conszerar los slimentos por un periodo de tiempo prolongado puede
sfectar el aspecto, la textura o consistencia, el sabor y el valor nutritivo
de muchas zlimentos. Uno de los beneficios de cocinar en tandsas es la
conservacion de Iz czlidad de los alimentos al prepararlos mas cerca zl
tiempo del servicio.

# Cocinar en tandas también puede reducir los desperdicios y el costo de
los alimentos. Cuanda no se necesita la cantidad calculzda de alimentos,
se pusde disminuir 12 cantidad de alimentos que == prepars durante los
ultimos periodos de servir y de esa manera se reduce el desperdicioy el
costo de los slimentos.




