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Lugar Comunidad de Cuidado Corazón Inmaculado de María 

Fecha 19/02/2026      2:30 – 3:30 p.m. 

Tema Uso racional de equipos y utensilios 

Desarrollo 

- Objetivo 

-Los utensilios de cocina son herramientas esenciales en cualquier hogar o 
restaurante. Son necesarios para preparar, cocinar y servir los alimentos de 
manera segura y efectiva. Los utensilios de cocina adecuados no solo facilitan la 
tarea de cocinar, sino que también mejoran la calidad y el sabor de la comida. 

-El uso adecuado de guantes, uniformes y utensilios es fundamental 
para garantizar la seguridad alimentaria en cualquier cocina, ya que conocer cómo 
y cuándo utilizarlos correctamente puede evitar la contaminación cruzada y 
proteger tanto a los consumidores como a los cocineros. 

Marco conceptual 

 
¿Por qué es importante cuidar y mantener los equipos de cocina? 
 
El mantenimiento de los equipos de cocina consiste en inspeccionar, limpiar y dar 
servicio regularmente a los electrodomésticos y herramientas utilizados en la 
preparación de alimentos. Es un componente crucial de la seguridad en la cocina, ya 
que ayuda a prevenir averías y garantiza el rendimiento óptimo de los equipos para 
evitar riesgos. 
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¿Cuál es el propósito de los utensilios de cocina? 
 
Un utensilio de cocina es una pequeña herramienta manual que se utiliza 
para preparar alimentos. Las tareas comunes en la cocina incluyen cortar alimentos a 
medida, calentarlos al fuego o en la estufa, hornear, moler, mezclar, licuar y medir; 
existen diferentes utensilios para cada tarea. 
 

                                                 
Qué son los equipos y utensilios de cocina? 
 
Se entiende por utensilios de cocina cualquier herramienta, utensilio, 
electrodoméstico o máquina que ayude a preparar, cocinar y servir alimentos. Esta 
categoría incluye diversos artículos, desde herramientas básicas como cuchillos y 
tablas de cortar hasta maquinaria avanzada como estufas y refrigeradores 
comerciales. 
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¿Por qué es importante utilizar herramientas y equipos? 
 
Las herramientas y equipos manuales son esenciales para una amplia gama de 
tareas, ofreciendo precisión, versatilidad y seguridad. Al elegir las herramientas 
adecuadas y usarlas correctamente, puede mejorar la calidad del trabajo, aumentar la 
seguridad y disfrutar de la satisfacción de realizar las tareas con sus propias manos. 

 

 

Equipo de cocción  

Sin importar el tipo de cocina que tengas o que desees construir, los equipos de 

cocción son utensilios imprescindibles, pues estos además de ayudar en el proceso de 

cocción también ayudan a elevar las temperaturas de ciertos alimentos y acelerar 

ciertos procesos.  

• Horno 

• Estufa  

• Parrilla  

• Freidora  

– Equipo de refrigeración  

Como su nombre indica, los equipos de refrigeración son los encargados de 

almacenar diversos productos en frío con el fin de mantenerlos en perfecto estado. 

Estas herramientas deben adecuarse al tipo de restaurante que tengas.  

• Nevera 
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• Refrigerador  

– Equipos de limpieza  

Sin importar el tipo de cocina, los equipos de limpieza son fundamentales. En el caso 

del uso de cubiertos, platos y otros utensilios de cocina, es indispensable tenerlos en 

perfecto estado y completamente limpios.  

• Lavavajilla 

– Equipo de apoyo  

Estos utensilios son usados para facilitar los procesos dentro de la cocina y pueden ir 

desde mesas de trabajo para cocineros hasta estanterías para almacenar productos, lo 

que permitirá ahorrar tiempo a la hora de preparar platillos.  

2. Desarrollo del tema: 

La capacitación, con una duración total de una hora, inició con una fase diagnóstica de 
diez minutos cuyo propósito fue identificar los conocimientos previos de los auxiliares 
de cocina, técnico de cocina en torno a que saben o conocen sobre el uso racional de 
utensilios y equipos. Para este fin se aplicó un pretest apoyado en imágenes, lo que 
permitió facilitar la comprensión de las preguntas y generar confianza en los 
participantes. Esta etapa inicial brindó un panorama general sobre la percepción del 
grupo frente al tema y sirvió como punto de partida para orientar el desarrollo de la 
sesión. 
Posteriormente, se desarrolló la fase educativa e interactiva, con una duración de 
treinta minutos, ¿centrada en explicar el uso y la importancia de los equipos y 
utensilios en el servicio de alimentación?, Por qué es importante cuidar y mantener 
los equipos de cocina?, Qué son los equipos y utensilios de cocina?, ¿Cuál es el 
propósito de los utensilios de cocina?  En un primer momento, se realizó una 
presentación guiada de diez minutos con apoyo audiovisual, en la que se abordó la 
importancia de una adecuad preparación e inocuidad. 

Finalmente, se incluyó una breve actividad con las cucharas medidoras. 

La última parte estuvo destinada a aclarar dudas y para concluir, se desarrolló una 
fase de evaluación y cierre de cinco minutos en la que se aplicó un pos test para medir 
el impacto del taller, se ofreció un resumen de los aprendizajes claves y se resolvieron 
las dudas planteadas. 

4. Materiales a utilizar 



 
 
 
 
 
 

 

 

PROCESO GESTIÓN DOCUMENTAL 
 

FORMATO AYUDA DE MEMORIA 

Código: FOR-GD-040 

Versión: 0 

Fecha: Memo I2024016440 – 
18/06/2024 

Página: 5 de 6 

-FOR-PSS-585 

-Servicio alimentos 

-Lápiz, papel y Computador 

-cucharas medidoras  

- Gramera  

5. Registro Fotográfico 

Registro Fotográfico N° 1 

                         

Registro Fotográfico N° 2 
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Registro Fotográfico N° 3 

 

      Registro fotográfico: El registro fotográfico de la capacitación en el Uso racional de 

equipos y utensilios reposa en almacenamiento en el DRIVE de la comunidad de 

cuidado corazón inmaculado de María.                    

Asistentes 
Nombre Cargo/Rol Dependencia 

Se anexa listado de asistencia 

Compromisos  

Actividad Responsable Fecha límite 

No se generaron compromisos No aplica No aplica 

Próxima reunión Se propone una nueva reunión para el mes de Marzo 

Elaboró  Clara Inés Borda Molina 
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