4.3 Eficiencia de la cocina: Presentación de video
Te damos la bienvenida al último segmento. Ahora hablaremos de la eficiencia en la cocina. Queremos trabajar de forma más inteligente, no más complicada. Entre otros, nuestro objetivo es explicar cómo organizar los espacios de trabajo e identificar trucos para ser más eficientes en la cocina. En el segmento anterior hablamos de la organización como clave para una cocina bien gestionada. Por eso, no es de extrañar que organizar un espacio de trabajo sea tan importante. Tomemos un ejemplo tan simple como la compota de manzana: no hay muchos pasos a la hora de servirla, pero ¿ves que la taza está cerca de la persona? No necesita estirarse mucho para tomar nada y, desde el punto de vista ergonómico, es una buena disposición. Ya sea que estés sirviendo compota de manzana, mezclando ingredientes para después hornearlos o cortando vegetales para hacer una ensalada, asegúrate de tener todo a tu alcance y en un orden lógico; así evitarás hacer movimientos innecesarios.
Si tienes que cortar ingredientes en rodajas, puedes organizar tu espacio de trabajo de manera que puedas cortar los ingredientes y reservarlos de inmediato a un lado. En esta foto, podemos ver la bandeja roja colocada junto a la tabla de cortar. No hay nada peor que amontonar los ingredientes en una esquina o que se te caigan de la tabla. Con la bandeja, puedes retirar los alimentos del espacio de trabajo de forma eficiente y colocarlos en la bandeja o en un recipiente de almacenamiento.
Si eres alto, coloca una tabla de cortar sobre la otra; esto aumentará la altura de tu puesto de trabajo y evitará que mantengas una postura encorvada y los dolores de espalda. Nuestro equipo ama los trucos de cocina; estos son consejos y herramientas para que cocinar sea un proceso más fácil y eficiente. Entendemos la exigencia a la que te enfrentas cada día para elaborar grandes cantidades de comida, así que sigue estos trucos para ahorrar energía. Incluso puede que de vez en cuando pongas la misma cara que este chef.
Veamos algunos de nuestros trucos de cocina preferidos. Separar las uvas de un racimo puede ser tedioso. Prueba frotarlas con las manos enguantadas bajo el grifo. Al hacer esto se desprenden del racimo. ¿Y los ingredientes pegajosos, como la miel o el sirope? ¿Te lleva mucho tiempo sacarlos del vaso medidor? ¿Y los alimentos que se pegan en las bandejas? Rocía las cucharas medidoras o las bandejas con un producto antiadherente antes de medir alimentos pegajosos. No podemos olvidarnos de otros de nuestros trucos preferidos. Quizá los recuerdes si nos acompañaste al aprender sobre administración del dinero el año pasado. En la primera foto, podemos ver el armado de una pizza. El cocinero utiliza la medida de un cuarto de galón para colocar el queso rallado en la pizza. Se pesa el queso y se ve que cabe perfectamente en la medida de un cuarto de galón.
En la segunda foto, en esta cocina se colocó un paño para fregar en la mopa; ahora pueden fregar las manchas difíciles del suelo mientras limpian la cocina. Por último, este bote de basura tiene un orificio que facilita el acceso a la vez que mantiene una tapa parcial. Asegúrate de que cumpla con las normas sanitarias. A continuación, harás una actividad en la que tendrás que dar un ejemplo de tu propio truco de cocina o mencionar tu truco de cocina preferido. Si te grabas explicando el truco, recibirás puntos extra. ¿Quién será la próxima estrella de los trucos de cocina? ¡Ya lo veremos!
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