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INFORMACION DEL CURSO

Horas 8

CURSO DE ESPECIALIZACION

CURSO DE COCINA PARA AYUDANTES

Horas adaptables a necesidad

Objetivo:

Formar a los participantes en las habilidades basicas y esenciales de cocina, incluyendo técnicas de preparacion de alimentos,
manejo adecuado de utensilios y equipos, y aplicacién de practicas de seguridad e higiene, para desempefiarse eficientemente
como ayudantes en entornos de restauracion profesional.

Contenido:
1. Introduccion a la Cocina Profesional

e Presentacion del curso y objetivos.
e Rolesyresponsabilidades del ayudante de cocina.
e Introduccion a la terminologia culinaria basica.

2. Seguridad e Higiene en la Cocina

¢ Normativasy practicas de seguridad alimentaria.
¢ Higiene personaly en la cocina.
e Manejo adecuado de residuos y limpieza de equipos.
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3. Manejo de Utensilios y Equipos

e |dentificacion y uso de utensilios basicos de cocina.
¢ Técnicas de corte y manipulacién de cuchillos.
Uso y mantenimiento de equipos como licuadoras, hornos, y freidoras.

4. Técnicas Basicas de Preparacion de Alimentos

Preparacion y manejo de ingredientes frescos.
Técnicas de pelado, picado y troceado.
Métodos basicos de coccidn: hervir, asar, saltear y freir.

5. Organizacion y Planificacién en la Cocina

e Organizacion del espacio de trabajo.
e Planificacién y mise en place (preparacion previa de ingredientes).
e Coordinacién con el equipo de cocina.

6. Elaboracion de Platos Basicos

¢ Preparacion de recetas sencillas y fundamentales.
Técnicas de presentacion y emplatado.
Degustacion y correccion de sabores.

7. Manejo y Conservacion de Alimentos

Almacenamiento adecuado de alimentos frescos y procesados.

Técnicas de conservacion: refrigeracion y congelacion.
Gestidn de inventarios y rotacion de productos.

8. Conclusion y aplicacion practica

Evaluacién de conocimientos y habilidades adquiridas.
Resolucion de dudas y preguntas.

Este curso intensivo de 8 horas esta disefiado para ser altamente interactivo y practico, permitiendo a los participantes
aplicar inmediatamente lo aprendido en sus propias cocinas profesionales.

iLanzate al mundo de la gastronomia con nuestro curso presencial de Cocina para Ayudantes! Este curso te brinda la
oportunidad de aprender habilidades esenciales directamente en una cocina profesional. Desde técnicas basicas de corte y
preparacion de alimentos hasta la organizacion eficiente y las normas de higiene, adquiriras todo lo necesario para convertirte
en un valioso apoyo en cualquier cocina. Con la guia de chefs experimentados, obtendras la confianza y el conocimiento para
destacar en tu primer paso dentro del apasionante mundo culinario.

Pagina: 2 Cocina presencial



https://formacion.cursosbonificadosevolution.es/categoria-curso/cocina-presencial

EVOIUﬁON formacionevolution.es

ORMACION

Telefonoy whatsapp +34 630 06 65 14

iInscribete y comienza tu carrera en la cocina con una base sélida y profesional!

Siguenos en: Instagram
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