
10 Maneiras de Economizar tempo na cozinha 
 
Não e novidade para ninguém que preparar a sua própria comida poupa o seu peso,seu 
dinheiro, sua saúde mas por outro lado também pode tomar muito do seu tempo, e a 
preguiça pode reinar novamente e você ligar para o disk Pizza e pedir aquela pizza de 
calabresa.  
Mas para que isso não aconteça separei algumas maneiras para você poupar o seu tempo 
e não perder tanto tempo na cozinha. 
 
1 ­ O que eu vou fazer  
 
Antes de mais defina o que você vai fazer, não vá ate a sua cozinha abra o armário e fique 
pensando o que fazer com os ingredientes que tem, para que essa triste situação não 
aconteça elabore um pequeno cardápio para sua semana se preferir anote em um papel, vá 
até um supermercado e compre aquilo que você não tem para executar aquela receita 
perfeita.  
 
2­ Tenha uma boa dispensa  
 
E essencial que na sua dispensa, você tenha o básico óleos de preferencia aqueles que 
fazem bem para o coração, Grãos, Feijão e tenha verduras e frutas esses são coisas que 
você pode fazer que te ajudará a ter receitas saudáveis e bastante variedades nas suas 
refeições 
 
3­ Temperos 
 
Ninguém gosta de comida sem sal, sem tempero pelo menos eu não gosto por isso eu 
tenho uma seleção de temperos pimentas, ervas, molho inglês entre outros. Eles tem o 
poder de transformar uma coisa comum em algo muito especial e dar aquela sobrevida a 
comida de ontem, além de ajudarem a conseguir comer aqueles alimentos de sabores 
fortes que até os adultos fazem cara feia para comer como anchovas, alcaparras um bom 
tempero para isso e o queijo parmesão ou um molho que acrescenta bastante ao sabor de 
um alimento saudável. 
 
4­ Promoções  
 
Deu a louca no gerente do supermercado e ele decide colocar  as carnes em promoção, 
aproveite essas oportunidades para comprar arranje um espaço especial na sua casa para 
guardar em seu armário ou freezer, com isso você terá opções para uma boa comida rápida 
 
5­ Organização  
 
Agota que você já tem ingredientes e um cardápio mais ou menos organizado e ero de 
facilitar as coisas na sua cozinha organizar suas coisas similares como copos de medidas, 
Facas, Garfos e etc.. Se acostume também a repor e deixar as coisas no mesmo lugar e 
tudo se tornará mais fácil de se achar, outra coisa que você pode fazer e tentar deixar as 



coisas que você mais usa mais visível para que você não tenha que revirar tudo para achar 
a sua frigideira por exemplo. 
 
6­ Mise en Place (Colocar tudo em ordem) 
 
Comece a usar essa técnica cozinhando pelas suas medidas de cortes, fatias e cortar em 
cubos e faça com que os seus ingredientes fiquem ordem antes de cozinhar de fato. Mas 
essa técnica não pode ser usada em todos os casos como por exemplo se a sua receita e 
feita em etapas como por exemplo enquanto você está refogando os seus tomates, corte a 
carne em cubos 
 
7­ Domine o que está fazendo  
 
Não precisa ser nenhum Masterchef mas e interessante dominar algumas das técnicas mais 
básicas da gastronomia como por exemplo: como caramelizar, conhecimentos básicos de 
facas, saber qual panela usar são coisas que vão lhe ajudar a poupar muito tempo e 
facilitaram na hora da execução de um prato.  
 
8­ Equipamentos  
 
Para cozinhar você não precisa gastar muito dinheiro em equipamentos de cozinha para ser 
um bom cozinheiro (a). Entretando você deve investir em 2 ou 3 facas e mantê­las sempre 
afiadas e comprar uma boa panela e uma frigideira. Esses gastos lhe ajudarão bastante por 
que a preparação ficará mais fácil e rápida. 
 
9­ Limpe enquanto cozinha  
 
Uma forma excelente para reduzir a sua bagunça na cozinha e ajudar a economizar o seu 
tempo e faze a limpeza enquanto cozinha assim você consegue cozinhar e ao mesmo 
tempo limpar e claro que quando você terminar não estará tudo limpo mas você não terá 
que enfrentar aquela pilha enorme de louça e panelas. 
 
10­ Se tiver mais alguém na sua casa envolva nesse projeto  
 
Se você não mora sozinho busque envolver sua família ou amigos nesse projeto, adote o 
lema se não pegar no pesado não come, infelizmente e comum que o trabalho de cozinhar 
caia somente para uma pessoa da casa e que somente ela cuide da cozinha mas dividindo 
o trabalho economiza tempo para ambos que irão comer bem e não irão ficar tão cansados, 
além de ser muito bom passar um tempo na cozinha conversando e cozinhando e um ótimo 
programa para terminar o dia. 
 
Espero que com essas dicas você consiga transformar a sua cozinha além de conseguir 
economizar tempo e dinheiro você conseguirá passar um tempo com as pessoas da sua 
casa e verá que cozinhar não e uma tarefa tão chata e desgastante. 
 


