3.1 Herramientas de medición y básculas: presentación en video
Bienvenidos al tercer módulo. Soy la chef Vee. Soy chef y nutricionista dietista titulada con 15 años de experiencia en nutrición escolar. En este segmento, vamos a discutir las herramientas de medición y escalas. Lo más probable es que usted conozca gran parte de la información que voy a presentar, pero recuerde que el nuevo personal de cocina no la conoce. Como encargado, es su trabajo enseñarles. Los objetivos incluyen: identificar las herramientas de medición y describir cuándo utilizar cada tipo y explicar cómo y por qué tarar una báscula. Hay distintos tipos de utensilios de medición. Algunos están diseñados para medir alimentos secos como harina, arroz, frijoles y especias, mientras que otros están diseñados para medir ingredientes líquidos. La cuchara más grande para medir alimentos secos es una cucharada sopera y la más pequeña es 1/8 de cucharadita, aunque muchos juegos no tienen una medida tan pequeña.
Las tazas de medir suelen oscilar entre 1/4 de taza y una taza. Algunas tienen medidas de 1/3 de taza, 2/3 de taza y 3/4 de taza, pero no es lo habitual. Lo normal es tener 1/4 de taza, 1/3 de taza, 1/2 taza y 1 taza. Por desgracia, sabemos que muchas cocinas escolares tienen juegos incompletos. En ese caso, pida más. Los utensilios de medición en seco están diseñados para permitir a los cocineros raspar un borde limpio en la parte superior al medir. No hay una boquilla en medio.
Cuando mira las dos fotos de la diapositiva, ¿cuál cree que mide mejor? Exacto, la que tiene cucharas más profundas. Las cucharas planas son difíciles de llenar correctamente y raspar al ras. Opte por las cucharas más precisas de su cocina y, de nuevo, si necesita más, no dude en pedirlas. ¿Cómo sabemos que estas tazas medidoras son para ingredientes líquidos? Exacto, por la boquilla. Están diseñadas para verter líquidos. Cuando llene vasos medidores de líquidos, asegúrese de colocar el vaso a la altura de los ojos. Los líquidos en un vaso crean un menisco, una superficie cóncava que se hunde en el centro. Fíjese en la parte más baja de la curva para obtener una medida precisa.
Antes de pasar a las básculas, queríamos repasar el término "tarar". Tarar significa quitar el peso del recipiente utilizado para contener el ingrediente que se está pesando. Tare siempre la báscula antes de añadir los ingredientes. Las básculas de resorte son probablemente las más comunes en las cocinas escolares. Las hay de onzas y de libras. Asegúrese de elegir la correcta y de llevar siempre una balanza de muelle por la base, ya que podría dañarla y estropear su calibración. Para tarar una báscula de resorte, añada el recipiente y, a continuación, gire el dial hasta ponerlo a cero.
Las básculas digitales son más precisas que las de resorte y le permiten medir en distintas unidades. Puede medir en gramos, solo en onzas o en libras y onzas. Para tarar una báscula digital, coloque el recipiente sobre la báscula y, a continuación, pulse el botón de tarar. Busque el cero antes de empezar. También puede colocar un recipiente en una báscula que no esté encendida y, a continuación, pulsar el botón de encendido y apagado. Se encenderá ya tarada. Si está pesando varios ingredientes, puede pulsar el botón de tarar entre cada adición, pero tenga cuidado de no añadir más de la cuenta. Algunos ingredientes son difíciles de quitar, como el azúcar añadido a la harina.
A continuación, va a leer una historia sobre un cocinero que sigue una receta con un resultado extraño. ¿Qué puede haber salido mal? Díganoslo usted.
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