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Accés de tota la població en tot moment als aliments necessaris per portar una 
vida activa i saludable 

Higiene Ciència i Cuina. Conceptes

La Higiene a la cuina de restaurant a evolucionat molt en els últims 10 anys, 
adquirint una importància que no tenia antigament.

Els protocols APPCC són cada vegada més entesos com a imprescindibles.

Els documents i guies de l’ACSA adreçats específicament als restaurants ha 
contribuït a crear un clima de credibilitat entre el món de la cuina i la 
administració
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La cocció a baixes temperatures (cuina al buit) COM A 
EXEMPLE.



La cocció a baixes temperatures (cuina al buit)

1. INTRODUCCIÓ

Ressenyes històriques:

- 1646 Blaise Pascal. Teoria del buit i llei de pressió atmosfèrica.

- ~1900 Ús industrial del buit per conservar el cafè, més tard també 
s’aplicaria a llets, sucs de fruita, conserves de verdures i fruites.

- 2ª Guerra Mundial. Conservació de carn, xarcuteria, curats i 
carnisseria.

- 1974 Georges Pralus. Primers estudis en gastronomia. Terrina de 
foie gras.
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1. INTRODUCCIÓ (continuació)

Tècnica de cocció al buit

ENVASAT AL BUIT

REFREDAMENT

REGENERACIÓ

COCCIÓ AL BUIT



1. INTRODUCCIÓ (cont.)

Avantatges respecte la cocció tradicional:

- Preservar les propietats organolèptiques i nutricionals

- Reduir les pèrdues de pes (minves)

- Permet planificar el treball: anticipar la preparació de 
banquets, etc.

- Simplificar i agilitzar el servei
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2. ASPECTES SENSORIALS

Color
62 ºC: Desnaturalització de les proteïnes sarcoplasmàtiques –
mioglobina

52 – 58 ºC poc fet
58 – 60 ºC punt menys
60 – 62 ºC al punt 
62 – 64 ºC punt més 
64 – 68 ºC fet 
>68 ºC molt fet

Olor i Sabor
Preserva aromes alhora que potencia els sabors propis de 
l’aliment.

Marcat: reaccions Maillard (color, olor i sabor) 
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2. ASPECTES SENSORIALS 
(continuació)

Textura

68ºC: Desnaturalització de les proteïnes miofibril·lars: pèrdua 
capacitat de retenció d’aigua (CRA): pèrdua sucositat

80ºC: Solubilització i hidròlisi del midó

85ºC: Hidròlisi de les pectines

> 100ºC: Hidròlisi de la cel·lulosa

Solubilització del col·lagen: a més Tª menys temps de 
solubilització i viceversa 
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3. MINVES

Reducció de l'evaporació dels líquids

Exemples*:

* La tècnica del buit a la cuina, Carlos del Pozo Arana.
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4. MATERIALS D’ENVASAMENT

Definició d’envàs:
Producte fabricat amb materials de qualsevol naturalesa, 
utilitzat per contenir, protegir, manipular, distribuir i 
presentar mercaderies en qualsevol fase de la cadena de 
fabricació, distribució i consum. 

Criteris per la selecció del material d'envàs: 
- resistència tèrmica (100ºC – 120ºC)
- conductivitat tèrmica
- barrera a gasos i vapor d’aigua (segons vida útil)
- resistència mecànica (perforacions)
- bosses retràctils o laminades
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5. SEGURETAT ALIMENTÀRIA
Definicions

Existeix seguretat alimentària quan tothom té sempre 
suficients aliments per a satisfer les seves necessitats i 
preferències, per portar una vida activa i sana.
- de la Cimera mundial sobre l’Alimentació, 1996

La garantia de que els aliments no causin danys al consumidor 
quan es preparen i/o consumeixin d’acord amb l’ús a què es 
destinen. Seguridad alimentaria = innocuïtat dels aliments.
- ISO 22000

Aliments innocus per no existir perills (físics-químics i/o 
microbiològics) associats als aliments en el moment del seu 
consum, controlat al llarg de tota la cadena alimentària.
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5. SEGURETAT ALIMENTÀRIA (continuació)

Contaminació dels aliments

Microorganismes alterants Microorganismes patògens

Deteriorament / canvis sensorials infeccions intoxicacions

FACTORS QUE INTERVENEN EN EL CREIXEMENT MICROBIÀ

Intrínsecs pH, aw, potencial redox, estructura i composició de 
l’aliment, etc.

Extrínsecs Tª, humitat relativa, composició de gasos, etc.

Tractaments 
tecnològics

Pasteurització, esterilització, altes pressions, additius 
alimentaris, etc.

Implícits Interaccions entre microorganismes
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5. SEGURETAT ALIMENTÀRIA (continuació)

Pasteurització: procés tèrmic amb l’objectiu de reduir els 
agents patògens i alterants que poden contenir (~68ºC).

Esterilització: procés tèrmic amb l’objectiu d’eliminar tota 
forma de vida, incloses espores i bactèries termorresistents 
(>100 ºC).
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5. SEGURETAT ALIMENTÀRIA (continuació)

100ºC

0ºC

-18ºC

4ºC

15ºC

50ºC

60ºC

74ºC

Creixement lent de bactèries

Creixement d’algunes bactèries i moltes poden sobre viure.

Les bactèries no es multipliquen

Mort de les formes vegetatives

Esterilització comercial

Poden créixer bactèries

Màxim creixement : zona de perill

No creixement bacterià però poden sobreviure en est at latent

Tª coccions al buit: 50 ºC - 90ºC 
arribant  a una Tª de cor des de 40ºC



La cocció a baixes temperatures (cuina al buit)

5. SEGURETAT ALIMENTÀRIA (continuació)

Minimització del risc de les coccions al buit 
entre 50ºC i 65ºC:

- consum immediat
- APPCC
Prerequisits:
- control aigua
- neteja i desinfecció
- control de plagues i altres animals indesitjables
- formació i capacitació del personal: BPE, higiene
- control proveïdors: qualitat mmpp
- traçabilitat
- control de temperatures: assegurar cadena del fred 

(Tª < 2 ºC)
- manteniment d’instal·lacions i equipaments
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6. GUIA PER RESTAURACIÓ

Encàrreg d'ACSA (Agència Catalana de Seguretat Alimentària) 
d'una guia pràctica per coccions a baixes temperatures 
(cuina al buit). 



CUINA A BAIXA TEMPERATURA
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