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El equipo menor y el equipo mayor son fundamentales en el equipamiento de la
cocina de un restaurante, ya que te ayudaran a realizar las tareas de preparacion
y elaboracion de tus platos de manera mas sencilla y eficaz.

Y para que puedas aprovecharlo al maximo, aqui conoceras cudles son los
utensilios que mas se utilizan en el equipo menor y mayor de cocina y todas sus
funciones, para que tengas claro cuales son los que necesitas en tu cocina.

¢Nos acompanas?

Equipamiento de cocina en un restaurante

Todas las cocinas profesionales tienen que estar completamente equipadas para
poder cubrir las necesidades de un restaurante. Y para que todo funcione

bien, deben estar compuestas de buen un equipo de cocina, que como veremos
se divide en dos grupos:

o Equipo menor de cocina: Cuchillos, espatulas, ollas, sartenes, etc.

e Equipo mayor de cocina: Freidora industrial, horno, abatidor,
salamandra, etc.

Equipo menor Equipo mayor

Cadarestaurante necesitara diferentes tipos de equipo mayor y menor de
cocina dependiendo del tipo de alimentos que utilice en su oferta gastrondmica.

A continuacién, analizaremos en profundidad el equipo menor de cocina, ya que
tiene diferentes utensilios de cocina y cada uno con una funcién especifica en
gastronomia, lo que te permitira hacer el servicio de tu restaurante mas agil y
profesional.
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:Qué es el equipo menor de cocina?

Son todos los utensilios, instrumentos o artefactos de uso eléctrico o
manual que son de tamano pequeno o mediano y que su funcién es hacer el
trabajo en la cocina mas eficiente.

Dicho de otra manera, son todos los electrodomésticos y utensilios de cocina
gue se pueden sostener con las manos y que sirven para cortar, medir y
manipular los alimentos y que ademas nos facilita la elaboracion de la comida.

Caracteristicas del equipo menor de
cocina

Las principales caracteristicas de los elementos que forman parte del equipo
menor de cocina son:

o Facilitar la preparacion de los alimentos, con utensilios de cocina que
permitan realizar todos los procesos de forma mas rapiday eficaz (como
el corte o picado de verduras u hortalizas).

o Agilizar los procesos de elaboracién en la cocina, con elementos como
ollas o sartenes que permitan acelerar las técnicas de cocinado de los
alimentos (como cocer, freir, asar o hervir).

30 Ejemplos de equipo menor de cocina
para un restaurante

A continuacién, te vamos a mostrar una lista de utensilios de cocina que se
utilizan en un restaurante con los ejemplos mas representativos del equipo
menor de cocina.

Cuchillos

Son las herramientas de trabajo mas importantes de una cocina, ya que con ellos
se despieza la carney se porciona, se cortan verduras, se rebana pan, etc.

Lo fundamental es que sean de una sola pieza para que al desgastarse no se
desprenda el mango del filo. Existen una gran variedad de cuchillos, pero los mas

utilizados en una cocina profesional son:

e Cuchillo de chef: Su hoja es alargada y grande y puede ser de 16 hasta 31 cm,
donde el filo es recto con una pequena curvatura.
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Mondador o para pelar: Su tamano es pequeno, de 8 a 10 cmy se utiliza para
pelary cortar vegetales y fruta, donde su forma es similar al cuchillo chef.

De sierra: Se conoce también como cuchillo de pan, su hoja es recta, alargada 'y
con la punta redondeada y tiene el filo dentado, como una sierra.

Filetero: Como su nombre indica es para cortar “filetes”, ya sean de carne o
pescado, al ser delgado y alargado, ayuda a cortar la carne cruda en lonchas
lisas y que se corte en una sola direccién.

Hacha: Es un cuchillo de hoja ancha y pesada que se usa para cortar los huesos
y la carne en las piezas grandes.

Chaira: Es un cilindro alargado de acero que se emplea para afilar los filos de
cuchillos o los filos de otros elementos de caracteristicas similares.

Tipos de cuchillos en la cocina
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Tijeras

Las tijeras de cocina se utilizan en numerosas ocasiones para cortar y separar
tejidos, cortar huesos, carnes o pescados, y existen de varios tamanos, ademas
cuanto mas lejos tengan el pivote de las asas de los dedos, mayor fuerza tendra
para cortar.

Cucharas

Las mas utilizadas en cocina son las de madera porque es un material que no
transmite el calor y evitan quemarse al remover la comida en el fuego. También
existen otros utensilios de madera como tenedores y espatulas, que ademas no
danan las paredes de las ollas, los cazos y las sartenes al revolver los alimentos.

Cucharon

Es un tipo de cuchara de metal de gran tamafo con un asa alargada que permite,
por un lado, extraer de las ollas una porcion y, por otra parte, permite remover los
alimentos que estamos cocinando en las ollas o en las sartenes.

Espumaderas

Su funcién principal es la de retirar los sélidos de los liquidos, ademas de la
espuma de las preparaciones. Existen diferentes tipos de espumaderas, pero
destacaremos las de alambre, que se emplean para retirar alimentos fritos del
aceite caliente, y de malla, que sirven pararetirar la espumay la grasa de las
preparaciones.

Rayador

Es un accesorio de cocina generalmente de acero muy utilizado y que sirve para
rallar todo tipo de productos como queso, tomate, pan, zanahorias, nuez
moscada... Su funcionamiento es muy sencillo porque solo se raspa el alimento
contra la superficie del rallador y se obtiene el producto rallado por la parte
inferior.

Pelador

Es un instrumento de cocina empleado para pelar todo tipo de verduras o
frutas que tienen una piel duray que ademas nos permite hacer laminas con ellos,
como por ejemplo con las zanahorias y el calabacin.

Moledora de carne

Es un aparato eléctrico que se usa para moler carnes o embutidos y que tiene
diferentes acoplamientos que nos van a determinar el grosor de la molienda.
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Tablas de corte

Las tablas son utensilios planos sobre los que cortamos o picamos los
alimentos y existen 6 tipos de tablas dependiendo del alimento que vayamos a
manipular:

e Azul: Paralos pescados y mariscos.

o Amarilla: Esta tabla se utiliza para carnes blancas.

o Roja: Como su nombre indica, se usa para las carnes rojas.

o Verde: Se emplea para frutas, vegetales, hortalizas, etc.

e Marron: Se utiliza para productos cocinados.

« Blanca: Es paralos quesos, pastas, pan y para uso general.

Codigo de colores
Tablas de corte en cocina

Pescados Frutas Productos
ymariscos  ywvegetales cocinados
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Batidora de mano

Puede batir, licuar y emulsionar directamente en cualquier recipiente y consiste
en un mango largo que tiene una cuchilla que se mueve impulsada por un pequefio
motor eléctrico y que ademas es portatil.

Licuadora tradicional

Es un aparato eléctrico que nos sirven para batir, licuar, moler y emulsionar, que
tiene un vaso de plastico o vidrio en el que se colocan los ingredientes y en la base
tiene una cuchilla que es la que tritura los alimentos con diferentes velocidades
dependiendo de la consistencia que buscamos y los ingredientes que utilicemos.

Licuadora de alto rendimiento

Estas licuadoras tienen las mismas funciones que las tradicionales, pero con la
diferencia de que estan fabricadas con materiales mas resistentes y sus motores
son mas potentes, por lo que permiten licuar y emulsionar de forma mucho mas
fina que la tradicional.

Procesador de alimentos

También se llama robot de cocina es un electrodoméstico que se utiliza para
realizar diversas tareas repetitivas en el proceso de preparaciéon de la comida, de
manera que sus funciones principales son:

e Cortarytrocear.
e Picar.

o Rallar.

e Mezclary amasar.

Wafflera o sandwichera

Es un pequeno electrodoméstico que consiste en dos pequenas planchas
eléctricas que se cierran sobre si mismas, se calientan y tuestan panes o masas.
Dependiendo del tipo de placas que tenga sera una sandwichera o una waflera,
pero generalmente las placas son intercambiables.

Exprimidor

Es uninstrumento disefiado para poder extraer el jugo de los citricos, naranjas,
limones o pomelos, donde su disefio permite separar vy triturar la pulpa de las
frutas de forma manual y eléctrica y los hay de diferentes materiales como
plastico, cristal, metal, etc.
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Tazas, jarras o cucharas medidoras

Como bien indica su nombre, son elementos de cocina que sirven para medir, ya
sean liquidos o productos secos, pulverizados como harinas, azucar, agua, leche...

e Lasjarras: Se suelen utilizar para liquidos.
e Las cucharas: Para medir pequenas cantidades ya sean liquidos o secos.

e Lastazas: Sobre todo se usan para medir productos secos.

Colador

Se usan para colar caldos, salsas, o cremas entre otras y los hay de diferentes
materiales y tamano, asi por ejemplo estan los coladores convencionales o de
malla donde el colado es mas rustico y con el colador chino o cénico se obtiene un
producto mas fino.

Bateria de cocina

Es un conjunto de ollas y cazos que se utilizan en la preparaciéon y en la coccién
de alimentos, suelen ser de varios tamanos y con tapaderas, y que ademas estan
fabricadas en acero inoxidable, que tienen en su interior tefléon que impide que se
peguen los alimentos y asi como fondo termo difusor que distribuye el calor de
manera uniforme.

Olla exprés u olla rapida

Es un tipo de olla que se usa en la preparacién y coccion de alimentos y que cocina
en cortos periodos de tiempo, por eso se llama olla rapida, ya que tardade 5a 20
minutos en acumular presién y tarda minutos adicionales en disminuirla.

Sartenes

Son instrumentos de cocina que se emplean para rehogar, saltear y algunas
veces para estofar alimentos y las hay de diferentes dimensiones y capacidades.
Los materiales con los que estan fabricados son aluminio o acero inoxidable,
aungue algunos tienen una recubierta de teflon para evitar que se peguen los
alimentos.

Cortadora de embutidos o carne

Es un aparato eléctrico que tiene una cuchilla circular y que ademas es rotatoriay
se puede ajustar el corte contra la cual se mueve una prensay que sirve para
laminar alimentos como carnes frias, queso u otros ingredientes blandos.
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Amasadora

Es una maquina que se emplea especialmente para hacer panes, masas de
panaderias y masas de reposteria y es un utensilio muy util para amasar grandes
cantidades.

Mandolina

Es un utensilio de cocina manual que se utiliza para cortar verduras, frutas u
hortalizas que tiene diferentes cuchillas para lograr diferentes cortes de verduras
como juliana, bastones o brunoise porque el grosor del corte es ajustable.

Prensador de ajos

Es un accesorio de cocina que simplemente es como una mini prensa para aplastar
los ajos sobre una superficie con pequenas perforaciones y de esta manera no
tenemos ni que pelar ni partir los ajos, ya que salen por las perforaciones ya
partidos.

Acanalador

Este es un instrumento de cocina muy utilizado en pasteleria y reposteria, ya que
puedes extraer pedazos de cascaras de frutas como naranjas o limones con el
simple objeto de decorar platos o pasteles.

Abrelatas

Es un instrumento de cocina que se emplea para abrir las latas de conservay los
hay de diferentes materiales como niquelados, esmaltados o cromados, ademas
de manualesy eléctricos.

Descorazonador

Este utensilio de cocina se suele usar para vaciar el interior de alimentos y
rellenarlos sin tener que cortarlo o abrirlo y existen diferentes tamanos
dependiendo del tamano de la pieza que queramos vaciar, como manzanas,
tomates o carnes.

Sacabolas

Es un tipo de cuchara conocida también como cuchara parisien y consiste enuna
pequefa copa con una hoja de media esferay se emplea para hacer pequenas
bolas con determinados alimentos como frutas o mantequillas y las podemos
encontrar de diferentes tamafos.
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Wok

Es un tipo de sartén oriental en forma de media circunferencia cuya funcién es
que el calor se reparta uniformemente y permite saltear los alimentos sin apenas
usar aceite, a fuego alto y en cocciones rapidas, por lo que las verduras quedan
muy crujientes.

Bandejas de horno

También se conocen como bandejas Gastronorm y son unas cubetas o bandejas
de acero inoxidable que se utilizan para el horno de diferentes tamanos y usos
como la conservacion, la cocciéon o division de las mise en place en el servicio de
un restaurante.

Otros utensilios que se utilizan en el equipo menor

A continuacion veremos otros ejemplos de utensilios que se usan en el equipo
menor de cocina:

o Cafetera e Cortamasas

e Microondas e Moldes

e Balanza e Silpat

e Barillas e Picadora

e Pinzas e Soplete

e Cestade vapor o vaporera e Mangapastelera

e Cuchillo eléctrico e Boquillas manga pastelera
e Pasapuré e Escurridor

e Roadillo e Tamizador
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:Qué es Equipo Mayor de cocina?

El equipo mayor de cocina es aquel equipo que esta instalado de forma
permanente en la cocina de un restaurante, es decir, son todos los elementos que
permanecen fijos (fisicamente o funcionalmente) en las instalaciones de una
cocina profesional.

Suelen ser aparatos de tamano grande y estan establecidos en la cocina porque
necesitan algun tipo de instalacién para poder cumplir su funcién, como tener una
instalacion eléctrica o conectarlos a una tuberia...

Ademas, los elementos y utensilios del equipo mayor de cocina son
fundamentales para aplicar las diferentes técnicas de coccién de los alimentos y
para contener, transportar y guardar la comida que ya esta elaborada.

Caracteristicas del equipo mayor de cocina

Las principales caracteristicas de la maquinaria que forma parte del equipo mayor
de cocina son:

o Facilitar la elaboracién y conservacion de los alimentos con utensilios
como el horno, la freidora industrial, el congelador, el abatidor o |a
plancha de cocina.

o Organizar y transportar de forma higiénica los productos de
alimentacion con elementos como las estanterias, las repisas o los
carros de transporte.

Clasificacion del equipo mayor de cocina
para un restaurante

El equipo mayor de cocina puede variar dependiendo de las instalaciones del
restaurante y sobre todo, dependiendo de las necesidades de preparacién y
elaboracion de su oferta gastrondmica.

Sin embargo, todos los restaurantes tendran como base de su equipo mayor de
cocina los siguientes elementos:

El equipo de coccion

La maquinaria de conservacion

El material de apoyo

El equipo rodante

ook W dhd e

La maquinaria eléctrica
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1. Equipo de coccién

Son aquellos instrumentos o aparatos de cocina que sirven para aplicar
diferentes técnicas gastrondmicas a los alimentos como cocer, asar, hervir o freir.

Equipo mayor de cocina - Equipo de coccion

Cocinaindustrial u Hornilla

Las cocinas industriales son un tipo de equipo que se usa para preparar alimentos
y cocinarlos mediante calor, que suelen ser de acero inoxidable y pueden
funcionar por gas o electricidad, por lo que podemos encontrarlos de diversos
tipos:

e LaHornillade llama abierta: Son las mas comunes y permiten un control
directo sobre el fuego, ademas estan hechas para que una llama de gas entre
en contacto directo con el fondo de la olla o sartén para cocinar.

e Hornilla de plancha de acero: Tienen una plancha de acero encima de la llama,
por lo que dan un calor mas uniforme y se puede cocinar directamente en la
plancha, sin necesidad de usar equipos menores de cocina.

e Hornilla con aros de acero: Este tipo de hornilla es una mezcla de las dos
anteriores, es decir, tiene unos aros de acero en cada fuego que se pueden
quitar pararegular el calor directo.

e Cocinadeinduccion: Es una cocina que calienta mediante un campo
magnético que es producido por una corriente eléctrica.

Parrilla

La parrilla es un instrumento de cocina que emite calor radiante mediante brasas
de carbon debajo de la comida para asar o tostar alimentos, aunque los mas
modernos usan piedras volcanicas para simular el efecto radiante de las brasas.

Plancha

La plancha cumple la misma funcién que la parrilla, emite calor, con la diferencia
de que no se utilizan brasas, sino que funciona por electricidad o gas.
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Horno industrial

Un horno es un aparato que genera calor dentro de un espacio cerrado, de
manera que permite cocinar los alimentos y podemos encontrar los siguientes
tipos de hornos:

e ElHorno tradicional: Los hornos convencionales son aparatos que producen
calor mediante quemadores o resistencias eléctricas colocadas en la parte
superior e inferior del equipo, pero no hay una temperatura uniforme en todas
sus partes.

e Horno convector: El horno convector es igual que el tradicional con la
diferencia de que tiene un ventilador que ayuda a repartir el calor
uniformemente por todo el horno.

e Horno Combi: En cuanto al horno combi, es como un horno convector pero
que combina también la funcién de vapor, haciendo las dos funciones de
manera simultanea o independiente y con unos controles de temperaturay
humedad muy precisos.

Freidora industrial

Una freidora es un equipo de acero inoxidable que permite freir los alimentos en
abundante aceite a una temperatura determinada, y para ello tiene en su interior
una cesta metalica de malla y extraible que permite recoger el alimento y que
pase el aceite.

Salamandra

Las salamandras son hornos pequenos que tiene las resistencias en la parte
superior, por lo que irradian mucho calor sobre la comida, y su funcién principal
es rostizar (asar) y gratinar.

Marmita

Una marmita es una olla o recipiente de metal de tamano industrial que se utiliza
para cocinar, calentar, mezclar y almacenar grandes cantidades de alimentos
COmMo guisos, sopas o salsas.
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2. Equipo para conservacion

Estos equipos se utilizan para almacenar y mantener en buen estado los
alimentos mediante el control de la temperaturay en esta categoria podemos
encontrar los siguientes ejemplos:

Equipo mayor de cocina - Equipo de conservacion
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Refrigerador

Es un aparato eléctrico fundamental en una cocina profesional que tiene forma de
armario de metal equipado con estantes de rejilla y que su funcién es conservar
en frio los alimentos perecederos a menos de 5° C.

Congelador

Los congeladores son equipos de refrigeracion frigorifica que sirven
para conservar los alimentos durante mas tiempo a una temperatura negativa de
menos de 18° C.

Maquina de hielo

Es un aparato de cocina que fabrica hielo de diversos tamanos, desde 20 a 60
gramos en pocos minutos y de forma continua, puede hacer hasta 600 kg diarios y
que tienen un depdsito interno para acumular el hielo.

Vitrina de frio

La vitrina de frio es una estructura refrigeradora que sirve para almacenar
alimentos entre 2-5° C, donde la base es de acero inoxidable y los costados y la
parte de enfrente son de cristal, con una puerta para meter y sacar los alimentos.
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3. Equipo para apoyo

En esta categoria encontramos los elementos que estan hechos de acero
inoxidable y que sirven de apoyo para realizar las distintas tareas de la

cocina como cortar y preparar alimentos y que ademas se utilizan para organizar
y guardar los utensilios del equipo menor de cocina.

Equipo mayor de cocina - Equipo de apoyo
__l._L

Estanterias

Las estanterias son estantes o elementos estructurales abiertos de acero
inoxidable que se utilizan en una cocina profesional para organizar, colocar y
almacenar los distintos productos.

Mesas de trabajo lisas

Las mesas son estaciones de trabajo donde se realizan los procesos de
preparacion de los alimentos y se utilizan las de acero inoxidable que ademas
pueden ser tanto fijas como moviles y pueden tener una o dos estanterias
inferiores.

Mesas con tarja

Este tipo de mesas de trabajo son fundamentales para mantener la higiene en la

cocina, porque son mesas que ademas incluyen una tarja (un fregadero), donde se
pueden hacer las tareas de limpieza de los utensilios de cocina y la limpieza de los
alimentos mientras se estan elaborando.

Repisas

Las repisas son elementos de apoyo parecidos a las estanterias, con la diferencia
de que una repisa no es una estructura, sino que es un tablén simple que se cuelga
y que sirve de almacenaje de productos de cocina.
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4. Equipo rodante

Dentro de este grupo se engloban aquellos elementos que tienen ruedas y son
moviles, es decir, que se utilizan para transportar materiales de cocina como
alimentos, loza o plagués y como ejemplos tenemos:

Equipo mayor de cocina - Equipo rodante
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Carros de transporte

Un carro de transporte de alimentos es una plataforma de acero inoxidable con
ruedas que facilita el traslado de los alimentos, utensilios y otros materiales, que
puede tener 2 nivelesy paredes laterales con asas y mangos de agarre.

Carros de transporte industrial con bano de Maria

Estos tipos de carros incorporan a su estructura cubas de agua caliente o bandejas
Gastronorm, que sirven para conservar calientes los alimentos durante un
tiempo mayor, mientras se trasladan al lugar donde seran consumidos.

Carros de transporte isotérmicos

Su estructura se asemeja a un refrigerador con ruedas y sirven para conservar la
comida en frio o en calor y para transportar los alimentos ya preparados y listos
para ser consumidos en grandes eventos como los servicios de catering.

Carro para transporte de loza

Es una estructura generalmente de plastico con ruedas para transportar los
platos con mayor facilidad y seguridad.

Carro platero

Este tipo de carro tiene una estructura que permite colocar una gran cantidad de
platos para que estén listos y poder usarlos para emplatar la comida en un evento
con muchos comensales.
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5. Equipo eléctrico

Dentro de estos equipos estan todos los utensilios que facilitan la producciony
proceso de diferentes alimentos, y que funcionan con electricidad, aminorando el
trabajo fisico y el tiempo de preparacion, y como ejemplo encontramos:

Equipo mayor de cocina - Equipo de electrico

Batidoras industriales

Son utensilios de cocina eléctricos que sirven para batir, mezclar o

emulsionar grandes cantidades de productos y que funcionan a diferentes
velocidades.

Maquina para hacer helados

Es un utensilio que se compone de un motor giratorio y que se utiliza para hacer
helados caseros en grandes cantidades.

Amasadoras industriales

Una amasadora es una maquina industrial que facilita los procesos de amasado y
mezclado de productos, sustituyendo el trabajo manual y optimizando
la calidad de la produccién para la realizacién de masas.

Otros ejemplos de equipo mayor de cocina

e Campana extractora e Camarafrigorifica

e Abatidor de temperatura e Panificadoras industriales

e Steamer (horno vapor) e Licuadorasindustriales

e Tuneldelavado e Balanza de precisién

e Lavavajillas e Carrorack abierto o cerrado

Para mas informacion visita nuestro Blog: El Restaurante Digital en: www.restaurantedigital.org
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En este ebook hemos repasado la lista del equipo menor y mayor de cocina que
cualquier Chef desearia tener en su restaurante para poder aplicar y mejorar
todas sus habilidades gastrondmicas.

Por eso es fundamental conocer las caracteristicas de tu equipamiento de
cocina, para que asi puedas manejarte con solvencia dentro de tu zona de trabajo
y ofrecer un excelente servicio al cliente en tu restaurante.

Visita nuestro Blog de Gestidén de Restaurantes:

EL Restaurantecbigifa/

El Blog de IngenieriadeMenu.com

IngenieriadeMenu.com Plantillas Excel para mejorar la gestion de restaurantes

Para mas informacion visita nuestro Blog: El Restaurante Digital en: www.restaurantedigital.org



