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OBJETIVO

El objetivo de |a presente es dar a conocer las principales
herramientas y equipo de cocina basicos que son
necesarios para desempenarse en la cocina.

Esto es (til para todas aquellas personas que deseen
aprender un poco mas sobre la cocina y todo lo que
conlleva para poder crear mejores y mas deliciosos
platillos.



TEMARIO

O1 Equipo de cocina

02 Utensilios



Equipo de cocina




Estufa de cocina

Artefacto para cocinar alimentos,
existen estufas de gas natural y
eléctricas. Estas tienen una serie Estufa de Gas Natural
de fogones, algunas pueden
Incluir un horno.

Estufa Eléctrica

Sirve para cocinar alimentos:

Hervir
Cocer
Freir
Asar
Fundir




Horno

Estructura hueca que se puede cerrar (en
ocasiones) sirve para la coccion de los
alimentos. Existen diferentes tipo segun su
combustible. El calor empleado puede ser
seco o humedo (vapor). EL horno combo es el
mas completo y novedoso, pues emplea el
calor seco, humedo o combinado.

Horno microondas

Electrodoméstico usado en la cocina para
cocinar o calentar alimentos que funciona
mediante la generacion de ondas
electromagneticas en la frecuencia de la
radiacion en torno a los 2450 MHz (2.45 109
Hz).




Sarten

Utensilio de coccidn, redondo, poco profundo,
con el borde inclinado, provisto de un largo
mango. El sartén sirve para freir, saltear o
dorar carnes, pescados, verduras y huevos, y
para cocer distintas preparaciones. Para que
no se oxide basta engrasarlo, después de
secarlo.

Cazuela

Recipiente redondo de barro
0 de cobre, mas ancho que
profundo, que sirve para
cocinar un buen numero de
guisos tradicionales.

Olla

Utensilio para cocinar, usado
especialmente para cocer 0
guisar alimentos y para hervir
agua, que consiste en un
recipiente de barro o de metal, de
base circular, alto y a veces
ligeramente abombado, con una o
dos asas y con tapa.



Licuadora.

La licuadora sirve para triturar los
alimentos. Compuesta por un soporte
tecnologico, una cuchilla de alto filo
que es la encargada de girar vy
triturar, un vaso y una tapa.

ELECTRODOMESTICOS

Tostadora

Este electrodomeéstico sirve para
tostar rebanadas de pan. A una
rebanada de pan sometida a la
accion de una tostadora se le llama
una tostada.

Batidora

También se le puede llamar

batidora mezcladora, esta permite
batir 0 mezclar alimentos blandos,
esponjar y emulsionar mezclas vy
salsas, y montar claras de huevo a
punto de nieve.




Refractarios

Los refractarios de vidrio son un utensilio indispensable en la cocina ya que el
material del que estan hechos permite preparar alimentos en frio o en
caliente. Ademas se pueden utilizar después para guardar la comida.




Equipo de seguridad Sl

Debe de formar parte de una Extractor
cocina para Qque  sea
considerada como segura.

e FExtractor.

e [Extintor.
e Botiquin de primeros | - Wy
auxilios. l_MaBIMTIO.VaOFLSEstanmas del aire.
FE oy =
Es solucion instantanea a cortes o
quemaduras. - O




Utensilios




Los utensilios son los méas importante en la cocina y por eso se le hace mucha énfasis de escoger

de buena calidad.
10 utensilios de cocina basicos:

® |as sartenes

®  [os cuchillos de cocina
® |atabladecorte

® F[lcazo

® |asollas

® Unrallador

® Un colador

® (uchara, espatulay pinzas
e Unbal

® Unaaceitera



Cuchillos

El peso, equilibrio y forma de los cuchillos
desempenan un papel determinante. El equipo
clasico comprende las siguientes piezas:

o el cuchillo de carnicero (para deshuesar,
pequeno, de hoja corta, ancha cerca del
mango y puntiaguda en su extremo)

o el cuchillo para trinchar (de hoja larga, ancha
y puntiaguda)

o el cuchillo “de cocina” y el cuchillo-machete
(pesado, resistente y grueso, para romper
los huesos, trocearlos o cortar la carne)

o el cuchillo filetero (de hoja larga y flexible,
puntiaguda)

o el cuchillo de cocina o “de chef" (de hoja
muy ancha y rigida, de extremo puntiagudo,
para trinchar, trocear y picar)

o el cuchillo mondador (el mas pequefio y mas
utilizado, de hoja puntiaguda y poco ancha,
para pelar verduras y frutas y efectuar las
tareas menores).




Cucharas medidoras Abrelatas

Se utilizan para medir
volumenes menores y también
para medir ingredientes secos
en ciertas recetas. Suelen lleva una cuchilla que corta la
encontrarse en las medidas de 1 lamina metalica de la lata
taza, 1/2 taza, 1/3 taza y 1/4 taza. mientras se desplaza a lo largo
del borde de su superficie.

Utensilio para abrir latas o
botes de conservas,
normalmente es metalicoy

Tablas de corte

Tienen como principal funcion
proporcionar una superficie
planay estable sobre la que

realizar el corte de forma segura,
ademas de proteger tanto la

mesa como alargar la vida de los
filos de los cuchillos.




Bascula de cocina

La mayor parte de los ingredientes se
pesan, por lo que es necesario tener una
bascula. Se utilizan para medir porciones,

gue son Utiles cuando se cocinan para

pocas personas.

Jarra medidora

Es un recipiente utilizado para la medida del
volumen de ingredientes liquidos, sélidos o
molidos.

Usualmente es transparente (en material
plastico o vidrio) para facilitar la medicion
con ayuda de las escalas métricas que tiene
grabadas en sus paredes laterales.




Colador

Utensilio conico, semiesférico o mas
ancho en su parte superior, gue sirve
para filtrar bebidas, liquidos o salsas,
O para escurrir alimentos crudos o
cocidos para separarlos de su liguido
de escurrido, remojo o coccidon

Rallador

Utensilio de cocina empleado para picar
muy finamente (rallar) algunos
ingredientes sdlidos.

Usualmente esta hecho de acero. Posee un
conjunto de perforaciones sobresalientes
sobre su superficie, sobre las cuales se frota
el ingrediente para desmenuzarlo.




CONCLUSION

En conclusion, una cocina debe contar con
numerosos utensilios y equipos para que los
platillos a preparar puedan lograrse.

Es importante tratar de encontrar estas
herramientas de la mejor calidad posible para
tener resultados favorables.
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http://www.youtube.com/watch?v=-SeoglBRQDE

VIDEQ DE APOYD

b — |
MIS UTENSILIOS

g L - _. BASICOS



http://www.youtube.com/watch?v=EcwL1LAViXc
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