Sistema Intesral de Cocina

Esquemas y Organigramas



DISTRIBUCION DESDE EL ECONOMATO
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DEFINICION PRODUCCION
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MODO DE PREPARACION
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TIEMPO DE CONSERVACION DE LOS
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TIPO DE EMBALAJES
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MENU ENTRANTES
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MENU PLATO PRINCIPAL
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MENU POSTRES
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MAQUINARIA COCINA
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MAQUINARIA COCINA BIS
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UTILIZACION MATERIAL
ZONA FRIA

PELADORA PAPAS Pela papas, cebollas, ajos, zanahorias
LAVADORA ESCURIDORA (1 ,5 kg de hojas) Lava las verduras con lejia , y escurre las verduras en hoja
CORTADORAS VERDURAS Corta hortalizas en juliana, dados, tiras, rodajas, bastones,

CUTTER VERTICAL 19LT UTIL

Pica verduras, hierbas, patés, muselina, relleno fino, gazpacho,
puré verduras

BOL CUTTER 40 LT UTIL

Para hacer patés, muselinas, terrinas, relleno en volumen mas
importante sin que se caliente

BLIXER 4,5 UTIL

Para emulsionar salsa fria o caliente (tibia)

BOL BATIDOR MIXER 4 LT UTIL

Para emulsionar productos finos crudos o cocidos para hacer
musa de verduras o frutas

CORTA FIAMBRE INOX

Corta fiambre, quesos, verduras, carnes frias y varios

SIERRA

Corta pescado en rodajas, carnes con hueso

PICADORA DE CARNE SEMI INDUSTRIAL

Pica carne o pescado, preparacion para calientes , gazpacho

BOMBO PARA VACIO CON FRIO 115 LT UTIL

Para macerar las carnes para ablandar y sazonar, fiambres,
ensaladas compuestas ,
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