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ORGANIZACION EN COCINA

ZONA DE LIMPIEZA ZONA DE PREPARACION

EN ELLA TIENES ESPACIO DE ENCIMERA PARA

EL FREGADERO ES LA ZONA CENTRAL
—— CORTAR, TROCEAR, AMASAR, ETC.

ZONA DE COCCION

EN ELLA DEBES TENER OLLAS, SARTENES Y
OTROS UTENSILIOS DE COCINA IMPORTANTES AL

ALCANCE DE LA MANO
T > f\\\“&‘ et




ORGANIZACION EN COCINA

ZONA DE ALIMENTOS ZONA SIN ALIMENTOS
SON LOS LUGARES DONDE SE GUARDAN LOS ALIMENTOS. LOS SUELE SER AQUELLA EN LA QUE GUARDAMOS MENAJE EXTRA
ALIMENTOS PERECEDEROS DEL CONGELADOR O EL FRIGORIFICO APARATOS DE COCINA, BANDEJAS Y OTROS UTENSILIOS.

Y LOS NO PERECEDEROS DE LOS ARMARIOS DE LA ZONA

<)

| — =
= 3
ﬁ.lii@

P




LOS ALIMENTOS DEBEN DE SER:
ENTEROS. ...

FRESCOS, NATURALES, REALES Y DE PREFERENCIA
CULTIVADOS DE FORMA ORGANICA. ...

DE TEMPORADA. ...

DE PROCEDENCIA LOCAL. ...

ESTAR EN ARMONIA CON LA TRADICION. ...
BALANCEADOS. ...

SABER RICO




ALMACENAMIENTO

EL ALMACENAMIENTO ADECUADO ES UN PUNTO DE CONTROL QUE PERMITE EVITAR CUALQUIER TIPO DE CONTAMINACION, ALTERACION DE LOS
ALIMENTOS, Y LA MULTIPLICACION DE LOS MICROORGANISMOS EN LOS ALIMENTOS, ASI COMO EXTENDER AL MAXIMO SU VIDA UTIL.

ALIMENTOS NO PERECEDEROS

LOS ALIMENTOS QUE PUEDEN ALMACENARSE CON SEGURIDAD DURANTE LARGOS PERIODOS DE MAS DE 6 MESES. SE CONSIDERAN DETERIORADOS UNA VEZ QUE
SE REVUELVEN CON ALGUN CONTAMINANTE 0 EMPIEZAN SU DESCOMPOSICION UNA VEZ COCINADOS, 0 EN EL CASO DE LOS ENLATADOS, UNA VEZ ABIERTOS

QLTS | Dumplings S
=5 | &Chicken c

ALMACENAMIENTO EN SECO
ESTA AREA ES DONDE SE ALMACENAN ALIMENTOS SECOS COMO ALIMENTOS ENLATADOS, CEREALES, HARINA, AZUCAR, FRIJOL, PASTAS, ARROZ, GALLETAS, TE,
CAFE, ENTRE OTROS.



ALMACENAMIENTO

ALIMENTOS PERECEDEROS
POR SU COMPOSICION Y CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS Y BIOLOGICAS, EXPERIMENTAN ALTERACIONES EN UN TIEMPO DETERMINADO (POR AGENTES
COMO LA TEMPERATURA, LA HUMEDAD 0 LA PRESION). POR LO QUE EXIGE CONDICIONES ESPECIALES DE PROCESO, CONSERVACION, ALMACENAMIENTO,

TRANSPORTE Y EXPENDIO.
REFRIGERACION CONGELACION
DEBEN ALMAGENARSE EN REFRIGERACION PARA EVITAR SER L0S ALIMENTOS CONGELADOS NECESITAN UNA ATENCIGN ESPECIAL;
CONTAMINADOS POR BACTERIAS PERJUDICIALES; A TEMPERATURAS YA QUE EL HECHO DE ESTAR CONGELADOS NO GARANTIZA LA TOTAL
POR DEBAJO DE 4°C, INHIBE EL CRECIMIENTO DE LA MAYORIA DE INOCUIDAD DE LOS MISMOS. SE DEBEN CONGELAR A -18° C 0 MENOS
LAS BACTERIAS PATOGENAS, PERO NO LAS MATA, LOS CUARTOS PARA RETARDAR 0 DETENER EL CRECIMIENTO DE BACTERIAS.

REFRIGERADOS MANTIENEN TEMPERATURAS ENTRE 2,5 °C A 6°C.

TODOS LOS ALIMENTOS COCINADOS SE - - .
CONSIDERAN ALIMENTOS R,
PERECEDEROS. R ~‘




TRATO ADEGUADO DE LOS PRODUCTOS

LAS CINCO CLAVES PARA LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS SON:

=1 P (1) MANTENGA LA
 JBEY (2 seoann aumeNTos chungs  LINPIEZA

G . ' Y COCINADOS.

(3) COCINE
COMPLETAMENTE.

[4) MANTENGA LOS ALIMENTOS A

TEMPERATURAS SEGURAS.
(5) USE AGUA Y MATERIAS

o PRIMAS SEGURAS.




TECNICAS DE COCCION



SALTEADO

CONSISTE EN COCINAR UN ALIMENTO A FUEGO ALTO, DURANTE POCO TIEMPO, MIENTRAS ESTE SE
MANTIENE EN CONSTANTE MOVIMIENTO Y CON UNA MINIMA CANTIDAD DE GRASA.

LA CORRECTA EJECUCION DE LA TECNICA DEL SALTEADO, PERMITIRA
DEGUSTAR ALIMENTOS DORADOS EN SU EXTERIOR, PERQ JUGOSOS POR
DENTRO



AL VAPOR

CONSISTE EN COCINAR LOS ALIMENTOS A TRAVES DEL VAPOR DEL MEDIO LiQUIDO (AGUA), SIN QUE ESTOS ENTREN EN CONTACTO CON
EL. PARA ELLO, LOS INGREDIENTES SE COLOCAN EN UN RECIPIENTE TIPO REJILLA O PERFORADO SUSPENDIDO EN UNA CAZUELA, OLLA 0
SIMILAR QUE CONTIENE EL AGUA EN EBULLICION

SINO QUE LOS MANTIENE
CON MEJOR SABOR.

COCER AL VAPOR NO SOLO RETIENE LOS
NUTRIENTES DE LOS ALIMENTOS,



GRILL

LA SARTEN GRILL ES UN UTENSILIO DE COCINA, USADO PARA FREIR Y SALTEAR, CON POCO AGEITE 0 MANTEQUILLA. CAMBIAR EL
METODO DE COCCION HACE QUE CAMBIE POR COMPLETO EL SABOR Y LA TEXTURA.

EL GRILL DE HORNO SE TRATA DE UNA RESISTENCIA ELECTRICA QUE SE ENCUENTRA EN LA PARTE SUPERIOR DEL HORNO. ESTA
RESISTENCIA NOS PERMITE GRATINAR O ASAR TODO TIPQ DE ALIMENTOS



EL TRUCO DEL FUNCIONAMIENTO DEL HORNO RESIDE EN QUE EL CALOR DE LAS PAREDES ES EL ENCARGADO DE CALENTAR EL AIRE DEL
INTERIOR DEL APARATO QUE, A SU VEZ, IRA CALENTANDO LA SUPERFICIE DEL ALIMENTO Y, POCO A POCO, LA ALTA TEMPERATURA IRA
COCINANDO EL INTERIOR DE LA PIEZA DE FORMA LENTA Y PAUSADA, PERMITIENDO QUE EL ALIMENTO QUEDE JUGOSO Y CONSERVE
TODOS SUS NUTRIENTES Y PROPIEDADES.

EN GENERAL, ES ACONSEJABLE PRECALENTAR EL HORNO 15 MINUTOS
ANTES DE EMPEZAR A COCINAR.



FLAMBEAR

SE REALIZA A TRAVES DE LA ACCION DE ROCIAR CON UNA

BEBIDA ALCOHOLICA DE ALTA GRADUACION A LA QUE SE

PRENDE FUEGO, UNA VEZ SE HAYA CALENTADO. CON EL
FLAMBEADO SE CONSIGUE QUE SE EVAPORE EL ALCOHOL DE LA
BEBIDA Y ESTA SOLO LE SUME AL PLATO SU AROMA Y SABOR.

WHISKEY 0 CONAC PARA PLATILLOS SALADOS Y BRANDY 0
RON PARA LOS POSTRES

CALENTADO

AL VAPOR
ES MUY IMPORTANTE QUE EL AGUA NO TOQUE EL
COLADOR Y POR LO TANTO LAS VERDURAS 0 L0
QUE COCINEMOS. SI EL AGUA SE EVAPORA TODA
TENEMOS QUE RELLENAR CON AGUA CALIENTE.
EL TIEMPO DE COCCION DEPENDE DE LAS
VERDURAS QUE PONGAMOS, PERO VARIA DE 15 A
25 MINUTOS. HABRA QUE IR CONTROLANDOLO



FREIDOR DE AIRE (AIRFRYER)
SIRVE PARA CALENTAR Y PREPARAR COMIDA A TRAVES DE
DIVERSOS METODOS DE COCCION. DEPENDIENDO DEL

MODELO, PUEDEN AYUDARTE A CALENTAR, ASAR, TOSTAR, FREIR,

HORNEAR Y HASTA ROSTIZAR 0 DESHIDRATAR. UTILIZAN UN
REMOLINO DE AIRE SUPER CALIENTE QUE ALCANZA HASTA LOS
2002 C. LOGRAN UNA COCCION UNIFORME DE LOS ALIMENTOS.

UTILIZAN POCO O NADA DE ACEITE.

CALENTADO

MICROONDAS
EL TIEMPO DE COCCION VARIA DE ACUERDO AL NUMERO
DE PORCIONES. ASEGURATE DE QUE EL RECIPIENTE ES
APTO PARA EL MICROONDAS. NO INTRODUCIR ELEMENTOS
DE METAL NI BOLSAS DE PLASTICO. DESTAPA LOS
ENVASES CERRADOS. MEJOR SACAR EL ALIMENTO Y
PONERLO EN UN PLATO. DEJAR EL ALIMENTO EN REPOSO.
PRECAUCION CON LOS LiQuIDOS.



