
Planificación y Orden en la Cocina: Clave del Éxito Culinario

La base del arte culinario: preparación previa

¿Es posible cocinar con éxito sin planificación?

La cocina es un arte que requiere precisión y organización donde el orden previo y
la planificación son la clave para arribar a un producto de manera exitosa. Así lo
afirman los grandes expertos, quienes sostienen que cada elemento, utensilio y zona de
trabajo en una cocina son engranajes de una misma pieza.

La planificación en la cocina permite optimizar el tiempo y los recursos. Al
organizar los ingredientes y utensilios necesarios antes de comenzar a cocinar, se evitan
contratiempos y se asegura que todo esté al alcance de la mano. Esto no solamente
facilita el proceso de cocción, sino que también minimiza el riesgo de errores. Por
ejemplo, medir previamente los ingredientes garantiza que las cantidades sean las
correctas, evitando sabores indeseados y asegurando el éxito de la receta. Varios
expertos sostienen que para tener éxito en la cocina no solo hace falta una buena



receta, dominar ciertas técnicas y contar con buenos ingredientes. A menudo, detrás de
un fracaso se esconde la falta de organización y orden, la llamada mise en place
(término francés para referirse a la preparación y disposición previa de ingredientes y
utensilios). Chefs reconocidos mundialmente, como Gordon Ramsay, enfatizan en sus
programas y libros la necesidad de preparar y organizar todos los elementos antes de
cocinar. Ramsay, en su serie "MasterChef", a menudo recalca que la mise en place es
fundamental para cualquier cocinero, ya sea amateur o profesional. Según estos
expertos no solo mejora la eficiencia, sino que también es esencial para mantener la
limpieza y el orden en la cocina, factores clave para un ambiente de trabajo seguro y
productivo.

Parte de la planificación implica desarrollar el arte de ser previsores y si lo
pensamos un poco más esto nos sirve predica en nuestras vidas. Anticiparnos antes de
que las cosas sucedan, imaginemos preparar una cena para invitados sin haber hecho
una lista de compras ni haber organizado los ingredientes con antelación. La falta de
preparación puede llevar a olvidos, estrés y un resultado final insatisfactorio. Por el
contrario, una buena planificación permite disfrutar del proceso, experimentar con
nuevas recetas y presentar platos impecables, lo que a su vez incrementa la satisfacción
personal y la confianza en nuestras habilidades culinarias.

En conclusión, la planificación y el orden previo en la cocina son elementos
indispensables para el éxito culinario. Las razones lógicas, las experiencias personales y
la autoridad de los expertos coinciden en que una cocina bien organizada no solo
facilita el proceso de preparación de alimentos, sino que también garantiza mejores
resultados y una experiencia más placentera para quienes disfrutan del arte de cocinar.

Artículo extraído de: Directo al paladar (adaptación)


