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Título del trabajo

Ayudante de cocina

ISCO 08 Occupation

Ayudantes de preparación de 
alimentos 941
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Descripción de la profesión

El ayudante de cocina es una ocupación dentro del sector 
de la producción (cocina) ubicada en una unidad alimentaria 
independiente o parte de un complejo hotelero, unidades de 
restauración, pero también en tiendas, unidades volantes, 
mercados permanentes o semipermanentes.
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Descripción de las funciones

• Manipular las materias primas y auxiliares desde los 
almacenes hasta la sección de producción (cocina).

• Comprobar la caducidad de los alimentos y comunicar 
al superior cuándo están al límite de la duración mínima 
mencionada en la etiqueta del producto.

• Preparar la materia prima para cocinar: clasificar, lavar, 
limpiar, cortar, escaldar, freír, descongelar, según las 
instrucciones dadas por el cocinero.

• Limpiar la vajilla y los utensilios utilizados en la cocina y 
guardarlos adecuadamente. 

• Limpiar los equipos tecnológicos y mantener la limpieza 
actual de la cocina y las dependencias.

• Realizar operaciones sencillas de calentamiento “listo 
para servir”.

• Participar activamente en las operaciones de 
saneamiento y seguir los procedimientos APPCC.

• Empaquetar las preparaciones culinarias destinadas 
a la entrega en el mostrador o en el domicilio del 
comprador.
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Condiciones del trabajo

Un ayudante de cocina desempeña un papel fundamental en 
una cocina comercial al trabajar en estrecha colaboración con 
el chef o cocinero principal. Su labor consiste en ayudar en 
la preparación y elaboración de platos, lo cual implica seguir 
las instrucciones del chef, cortar y picar ingredientes, mezclar 
y sazonar alimentos, y realizar otras tareas necesarias en la 
cocina. También se encargan de mantener la limpieza y el 
orden en el área de trabajo.

Este puesto de trabajo requiere una serie de competencias y 
habilidades. Es importante tener conocimientos básicos de 
cocina, como el manejo de utensilios y técnicas culinarias, 
así como un buen sentido del gusto y la presentación de los 
platos. Además, se necesita habilidad para trabajar en equipo, 
comunicarse de manera efectiva con otros miembros del 
personal de cocina y mantener un flujo de trabajo eficiente.

La organización y planificación son esenciales para un 
ayudante de cocina, ya que deben asegurarse de que los 
ingredientes y utensilios estén disponibles y preparados para 
su uso. También es necesario seguir estrictamente las normas 
de higiene y seguridad alimentaria, garantizando la calidad y 
la inocuidad de los platos que se preparan.
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El entorno de trabajo de un ayudante de cocina puede 
ser exigente. Pueden enfrentarse a horarios irregulares, 
trabajar bajo presión durante momentos de alta demanda 
y adaptarse a un ambiente caluroso y agitado. Por lo tanto, 
es fundamental tener resistencia al estrés, ser capaz de 
tomar decisiones rápidas y mantener la calma en situaciones 
desafiantes.

Requisitos del trabajo

• edad: no inferior a 16 años

• conocimientos básicos sobre el uso de utensilios de 
cocina

• motivación e interés por el trabajo

• habilidad de escucha activa y atención, pues es esencial 
estar atento a las instrucciones y directrices del chef o 
cocinero principal para una comunicación efectiva y un 
ambiente de trabajo armonioso.
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Unidad 1 PREPARACIÓN 
DE LAS SETAS PARA LA 
PARRILLA

Objetivos del aprendizaje

• seleccionar y preparar los utensilios
• seleccionar las setas
• limpiar las setas
• cortar los champiñones
• preparar los champiñones para la parrilla
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https://youtu.be/sZU3cPy9C4s


Herramientas necesarias

cuchillo, cuenco / taza, plato

Ingredientes

sal, pimienta, aceite, agua
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Pasos

1. Elegir y preparar los utensilios: cuchillo, plato..., olla  

2. Limpiar cada seta

3. Cortar cada seta siguiendo las instrucciones

4. Preparar y elegir los ingredientes: sal, aceite, perejil.
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Unidad 2 CORTE DE CARNE

Objetivos del aprendizaje

• seleccionar y preparar las herramientas
• seleccionar la carne
• cortar la carne
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https://youtu.be/AsJOcf3wzc8


Herramientas necesarias

cuchillo, tabla de cortar

Ingredientes

carne
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Pasos 

1. Elegir y preparar los utensilios (cuchillo)

2. Cortar la carne en rodajas de 2-3 cm de ancho

3. Cortar las rodajas de carne en dados
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Unidad 3 CORTE DE HÍGADO

Objetivos del aprendizaje

• seleccionar y preparar las herramientas
• seleccionar el hígado
• cortar el hígado
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https://youtu.be/6Cw52X-vSEE


Herramientas necesarias

cuchillo, tabla de cortar, bol de metal

Ingredientes

hígado
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Pasos 

1. Afilar los cuchillos
2. Cortar los trozos de hígado lavados en tiras
3. Cortar en trozos pequeños
4. Cortar en tiras anchas
5. Rellenar el cuenco de metal
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Unidad 4 PREPARACIÓN DE 
ENSALADA

Objetivos del aprendizaje

• seleccionar y preparar los utensilios
• seleccionar los ingredientes
• Cortar la col
• Picar el perejil
• Mezclar los ingredientes

19



https://youtu.be/0q3Hf2hva3A


Herramientas necesarias

guantes, cuchillo, tabla de cortar, rejilla para verduras

Ingredientes

col, zumo de zanahoria, zanahoria, aceite vegetal, perejil, 
pimienta
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Pasos 

1. Ponerse guantes
2. Compartir la col blanca
3. Cortar en trozos manejables
4. Poner en un rallador de verduras
5. Rallar en tiras finas
6. Añadir zumo de zanahoria y mezclar
7. Añadir aceite vegetal
8. Añadir pimienta
9. Mezclar bien
10. Añadir las zanahorias ralladas en pequeñas porciones
11. Mezclar con la col blanca
12. Resumir los tallos de perejil
13. Cortar las hojas en trozos pequeños
14. Quitar los tallos
15. Picarlas
16. Añadir perejil de guarnición en la ensalada
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Unidad 5 TROCEO DE 
CEBOLLA

Objetivos del aprendizaje

• seleccionar y preparar los utensilios
• seleccionar la cebolla
• cortar la cebolla de la forma adecuada
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https://youtu.be/DGbD-MAAiSY


Herramientas necesarias

guantes, cuchillo, tabla de cortar, recipiente

Ingredientes

cebollas
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Pasos 

1. Ponerse guantes

2. Partir las cebollas por la mitad

3. Cortar en rodajas

4. Cortar las rodajas en dados pequeños

5. Recoger en un recipiente
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Unidad 6 PREPARACIÓN DE 
SCHNITZEL

Objetivos del aprendizaje

• seleccionar y preparar las herramientas
• seleccionar la carne
• empanar la carne
• freír la carne
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https://youtu.be/50HSKT6KsqU


Herramientas necesarias

sartén, espátula, bol metálico

Ingredientes

carne, pan rallado, huevo, aceite
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Pasos 

1. Empanar la carne con pan rallado y huevo
2. Calentar aceite en una sartén
3. Freír los escalopes empanados en aceite
4. Dar la vuelta a los escalopes
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Unidad 7 PREPARACIÓN DE 
HUEVOS FRITOS

Objetivos del aprendizaje

• seleccionar y preparar los utensilios
• seleccionar los huevos
• Freír los huevos
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https://youtu.be/zuD0dG94KmU


Herramientas necesarias

sartén, espátula

Ingredientes

huevos, aceite
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Pasos 

1. Cascar los huevos

2. Extender 4 trozos en una sartén

3. Freír a fuego medio

4. Separar y echar en el aceite de cocción

5. Freír hasta que la clara esté firme
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Unidad 8 PREPARACIÓN DE 
TORTILLA

Objetivos del aprendizaje

• seleccionar y preparar los utensilios
• seleccionar los ingredientes
• Freír todos los ingredientes
• Dar la vuelta y cocer la tortilla
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https://youtu.be/hMR4WTFgR1Y


Herramientas necesarias

sartén, espátula

Ingredientes

cebolla, bacon, huevos, aceite, patatas
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Pasos 

1. Preparar los ingredientes 
2. Picar las cebollas
3. Picar tocino
4. Freír las patatas
5. Batir los huevos
6. Añadir las cebollas picadas y el bacon cortado en dados 

en una sartén con aceite caliente 
7. Freírlas con movimientos ocasionales
8. Freír hasta que estén ligeramente translúcidas
9. Añadir las patatas fritas
10. Darles la vuelta con cuidado
11. Freír hasta que estén doradas
12. Añadir los huevos batidos
13. Añadir sal
14. Freír el huevo
15. Esparcir bien el huevo hasta que aún esté líquida
16. Comprobar la fuerza
17. Darle la vuelta
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Unidad 9 PREPARACIÓN DE 
UNA BURGUESA Y UN HOT 
DOG

Objetivos del aprendizaje

• seleccionar y preparar los utensilios
• seleccionar la hamburguesa y las salchichas
• seleccionar el pan
• cocinar la hamburguesa y las salchichas
• servir la hamburguesa y el perrito caliente
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https://youtu.be/Juem9KchSHk


Herramientas necesarias

cuchillo, plato, espátula,

Ingredientes

sal, aceite
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Pasos 

1. En primer lugar, nos limpiamos y secamos las manos.
2. Preparar los ingredientes necesarios para hacer una 

hamburguesa y un perrito caliente.
3. Preparar los utensilios de cocina.
4. Poner la hamburguesa y las salchichas en una plancha, 

previamente encendida para que coja la temperatura 
adecuada.

5. Cocinar hasta que tome un color tostado.
6. Preparar el pan con la hamburguesa.
7. Preparar el pan con las salchichas.
8. Por último limpiamos todos los utensilios
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Unidad 10 PREPARACIÓN DE 
SALSA

Objetivos del aprendizaje

• seleccionar y preparar los utensilios
• Preparar una salsa
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https://youtu.be/R0tm4DuHQCI


Herramientas necesarias

sartén, tarro

Ingredientes

carne frita, agua
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Pasos 

1. Retirar los trozos de carne fritos

2. Desprender los goteos de la sartén con agua fría

3. Remover y recoger en un tarro
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Unidad 11 PREPARACIÓN  DEL  
POSTRE

Objetivos del aprendizaje

• seleccionar y preparar los utensilios
• Preparar el postre

42



https://youtu.be/176eQsoM2W4


Herramientas necesarias

cuencos, cucharón

Ingredientes

salsa de vainilla, gelatina
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Pasos 

1. Rellenar con la salsa de vainilla
2. Cortar la gelatina en trozos
3. Verter en los cuencos
4. Cerrar herméticamente con una tapa
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Unidad 12 PREPARACIÓN DE 
COMIDA PARA LLEVAR

Objetivos del aprendizaje

• seleccionar y preparar los utensilios
• llenar cada recipiente con diferentes ingredientes
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https://youtu.be/qHt5_Pgf3Sc


Herramientas necesarias

recipientes de plástico/cartón

Ingredientes

Patatas a la francesa, puré de patatas, guisantes, schnitzel, 
huevos fritos, ensalada de guarnición, pimientos rellenos,
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Pasos - 1 porción

1. Rellenar con patatas fritas
2. Rellenar con mayonesa
3. Rellenar con guisantes
4. Añadir salsa
5. Añadir schnitzel con huevo frito
6. Añadir un segundo huevo frito
7. Y cerrar
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Pasos - 2 porción

8. Rellenar con patatas fritas
9. Rellenar con mayonesa
10. Añadir dos schnitzels
11. Añadir salsa
12. Añadir guisantes
13. Ciérralo con cuidado
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Pasos - 3 porción

14. Rellenar con puré de patatas
15. Rellenar la ensalada de guarnición
16. Añadir el pimiento relleno y la salsa
17. Ciérralo
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Unidad 13 PREPARACIÓN DE 
PANECILLOS

Objetivos del aprendizaje

• seleccionar y preparar los utensilios
• Cubrir con los diferentes ingredientes
• Servir los panecillos
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https://youtu.be/9WS3FOKssLk


Herramientas necesarias

Cuchillo

Ingredientes

tomates, lonchas de queso, ensalada, lonchas de salami, 
perejil
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Pasos 

1. Cortar el tomate en rodajas

2. Cubrir con ensalada y lonchas de queso

3. Cubrir con lonchas de salami

4. Cubrir con más lonchas de queso

5. Cubrir con tomate

6. Y decorar con perejil
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Unidad 14 USO DEL 
LAVAVAJILLAS

Objetivos del aprendizaje

• Preparar la vajilla
• Encender el lavavajillas
• Secar la vajilla
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https://youtu.be/MLQzDTxDWQI


Herramientas necesarias

lavavajillas, cesta de aclarado, toallas

Pasos 

1. Limpiar previamente los recipientes sucios
2. Enjuague previo con agua
3. Pulsar el botón de inicio
4. Pantalla azul: el lavavajillas está lavando
5. Pantalla verde: lavavajillas listo para cambiar
6. Retire la cesta de aclarado
7. Rellenar el lavavajillas
8. Seque los recipientes limpios
9. Secar los cubiertos con el paño de cocina
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