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Ayudante de cocina

Titulo del Proyecto: Formacion
innovadora y practica para trabajos
poco cualificados y migrantes

Objetivo principal del proyecto:

Nuestro objetivo es brindarles

a ustedes, los capacitadores o
educadores, las herramientas
adecuadas para crear el entorno
adecuado para que sus estudiantes
prosperen tanto en el aula como, lo
que es mas importante, en el mercado
laboral, después de completar sus
clases.
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Titulo del trabajo

Ayudante de cocina

ISCO 08 Occupation

Avudantes de preparacion de
alimentos 941



Descripcion de la profesion

El ayudante de cocina es una ocupacion dentro del sector
de la produccion (cocina) ubicada en una unidad alimentaria
independiente o parte de un complejo hotelero, unidades de
restauracion, pero también en tiendas, unidades volantes,
mercados permanentes o semipermanentes.




Descripcion de las funciones

Manipular las materias primas y auxiliares desde los
almacenes hasta la seccion de produccion (cocina).

Comprobar la caducidad de los alimentos y comunicar
al superior cuando estan al limite de la duraciéon minima
mencionada en la etiqueta del producto.

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

Limpiar la vajilla y los utensilios utilizados en la cocinay
guardarlos adecuadamente.

Limpiar los equipos tecnolégicos 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.




Condiciones del trabajo

Un ayudante de cocina desempena un papel fundamental en
una cocina comercial al trabajar en estrecha colaboracion con
el chef o cocinero principal. Su labor consiste en ayudar en

la preparacién y elaboracion 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 area de trabajo.

Este puesto de trabajo requiere una serie de competenciasy
habilidades. Es importante tener conocimientos basicos de
cocina, como el manejo de utensilios y técnicas culinarias,

asi como un buen sentido del gusto y la presentacion de los
platos. Ademas, 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 organizacion y planificacion 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.




El entorno de trabajo de un ayudante de cocina puede

ser exigente. Pueden enfrentarse a horarios irregulares,
trabajar bajo presidn 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 rapidas y mantener la calma en situaciones
desafiantes.

Requisitos del trabajo

« edad: no inferior a 16 anos

e« conocimientos basicos sobre el uso de utensilios de
cocina

« motivacion e interés por el trabajo

 habilidad de escucha activa y atencion, pues es esencial
estar atento a las instrucciones y directrices del chef o
cocinero principal para una comunicacion efectiva y un
ambiente de trabajo armonioso.




Unidad 1 PREPARACION
DE LAS SETAS PARA LA

PARRILLA

Objetivos del aprendizaje

« seleccionary preparar los utensilios

« seleccionar las setas

» limpiar las setas

« cortar los champinones

« preparar los champinones para la parrilla



https://youtu.be/sZU3cPy9C4s

Herramientas necesarias

cuchillo, cuenco / taza, plato

Ingredientes

sal, pimienta, aceite, agua




1. Elegiry preparar los utensilios: cuchillo, plato..., olla

2. Limpiar cada seta

3. Cortar cada seta siguiendo las instrucciones

4. Preparary elegir los ingredientes: sal, aceite, perejil.




Unidad 2 CORTE DE CARNE

Objetivos del aprendizaje

« seleccionary preparar las herramientas
« seleccionar la carne
« cortarla carne
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https://youtu.be/AsJOcf3wzc8

Herramientas necesarias

cuchillo, tabla de cortar

Ingredientes

carne




1. Elegiry preparar los utensilios (cuchillo)

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

3. Cortar las rodajas de carne en dados




Unidad 3 CORTE DE HIGADO ,

Objetivos del aprendizaje

seleccionary preparar las herramientas
seleccionar el higado
cortar el higado



https://youtu.be/6Cw52X-vSEE

Herramientas necesarias

cuchillo, tabla de cortar, bol de metal




Afilar los cuchillos

Cortar los trozos de higado lavados en tiras
Cortar en trozos pequenos

Cortar en tiras anchas
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Rellenar el cuenco de metal




Unidad 4 PREPARACION DE

ENSALADA

Objetivos del aprendizaje

seleccionary preparar los utensilios
seleccionar los ingredientes
Cortar la col

Picar el perejil
Mezclar los ingredientes

2 ‘



https://youtu.be/0q3Hf2hva3A

Herramientas necesarias

guantes, cuchillo, tabla de cortar, rejilla para verduras

Ingredientes

col, zumo de zanahoria, zanahoria, aceite vegetal, perejil,
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Ponerse guantes
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Compartir la col blanca

Cortar en trozos manejables

Poner en un rallador de verduras
Rallar en tiras finas

Anadir zumo de zanahoria y mezclar
Anadir aceite vegetal

Anadir pimienta

Mezclar bien

. Anadir las zanahorias ralladas en pequenas porciones
. Mezclar con la col blanca

. Resumir los tallos de perejil

. Cortar las hojas en trozos pequenos

. Quitar los tallos

. Picarlas

. Anadir perejil de guarnicién en la ensalada







Unidad 5 TROCEO DE

CEBOLLA

Objetivos del aprendizaje

seleccionary 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



1. Ponerse guantes

2. Partir las cebollas por la mitad

3. Cortar en rodajas

4, Cortar las rodajas en dados pequenos

5. Recoger en un recipiente




Unidad 6 PREPARACION DE

SCHNITZEL

Objetivos del aprendizaje

« seleccionary preparar las herramientas
« seleccionar la carne

« empanar la carne

 freir la carne
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https://youtu.be/50HSKT6KsqU
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1. Empanar la carne con pan rallado y huevo
2. Calentar aceite en una sartén

3. Freir los escalopes empanados en aceite
4. Dar la vuelta a los escalopes




Unidad 7 PREPARACION DE

HUEVOS FRITOS

Objetivos del aprendizaje

seleccionary preparar los utensilios
seleccionar los huevos
Freir los huevos



https://youtu.be/zuD0dG94KmU

Ingredientes

huevos, aceite

Herramientas necesarias

sartén, espatula

4
—— e
e 5
-
S
O =
Y
D . <
3
20%

o .-I-- " %»J
e e

o
o

-~

4
.:’r—r N i o
el

_ —
v




1. Cascar los huevos

2. Extender 4 trozos en una sartén

3. Freir a fuego medio

4. Separary echar en el aceite de coccidn

5. Freir hasta que la clara esté firme




Unidad 8 PREPARACION DE

TORTILLA

Objetivos del aprendizaje

seleccionary preparar los utensilios
seleccionar los ingredientes

Freir todos los ingredientes

Dar la vuelta y cocer la tortilla



https://youtu.be/hMR4WTFgR1Y

Herramientas necesarias

sartén, espatula

Ingredientes

cebolla, bacon, huevos, aceite, patatas




Preparar los ingredientes
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10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

Picar las cebollas

Picar tocino

Freir las patatas

Batir los huevos

Anadir las cebollas picadas y el bacon cortado en dados
en una sartén con aceite caliente

Freirlas con movimientos ocasionales

Freir hasta que estén ligeramente translicidas
Anadir las patatas fritas

Darles la vuelta con cuidado

Freir hasta que estén doradas

Anadir los huevos batidos

Anadir sal

Freir el huevo

Esparcir bien el huevo hasta que aun esté liquida
Comprobar la fuerza

Darle la vuelta







Unidad 9 PREPARACION DE
UNA BURGUESA Y UN HOT

elc

Objetivos del aprendizaje

seleccionary 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



https://youtu.be/Juem9KchSHk

Herramientas necesarias

cuchillo, plato, espatula,

Ingredientes

sal, aceite
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En primer lugar, nos limpiamos y secamos las manos.
Preparar los ingredientes necesarios para hacer una
hamburguesa y un perrito caliente.

Preparar los utensilios de cocina.

Poner la hamburguesa y las salchichas en una plancha,
previamente encendida para que coja la temperatura
adecuada.

Cocinar hasta que tome un color tostado.

Preparar el pan con la hamburguesa.

Preparar el pan con las salchichas.

Por ultimo limpiamos todos los utensilios




Unidad 10 PREPARACION DE

SALSA

Objetivos del aprendizaje

seleccionary preparar los utensilios
Preparar una salsa



https://youtu.be/R0tm4DuHQCI

Herramientas necesarias

sartén, tarro

Ingredientes

carne frita, agua




1. Retirar los trozos de carne fritos
2. Desprender los goteos de la sartén con agua fria

3. Removery recoger en un tarro




Unidad 11 PREPARACION DEL

POSTRE

Objetivos del aprendizaje

seleccionary preparar los utensilios
Preparar el postre



https://youtu.be/176eQsoM2W4

Herramientas necesarias

cuencos, cucharodn

Ingredientes

salsa de vainilla, gelatina




Rellenar con la salsa de vainilla
Cortar la gelatina en trozos
Verter en los cuencos
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Cerrar herméticamente con una tapa




Unidad 12 PREPARACION DE

COMIDA PARA LLEVAR

Objetivos del aprendizaje

seleccionary preparar los utensilios
llenar cada recipiente con diferentes ingredientes



https://youtu.be/qHt5_Pgf3Sc

Herramientas necesarias

recipientes de plastico/carton

Ingredientes

Patatas a la francesa, puré de patatas, guisantes, schnitzel,
huevos fritos, ensalada de guarnicion, pimientos rellenos,




Pasos - 1 porcion
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Rellenar con patatas fritas
Rellenar con mayonesa
Rellenar con guisantes

Anadir salsa

Anadir schnitzel con huevo frito
Anadir un segundo huevo frito
Y cerrar




Pasos - 2 porcion

8. Rellenar con patatas fritas
9. Rellenar con mayonesa
10. Anadir dos schnitzels

11. Anadir salsa

12. Anadir guisantes

13. Ciérralo con cuidado




Pasos - 3 porcion

14. Rellenar con puré de patatas

15. Rellenar la ensalada de guarnicién
16. Anadir el pimiento relleno y la salsa
17. Ciérralo




Unidad 13 PREPARACION DE s

PANECILLOS

Objetivos del aprendizaje

seleccionary preparar los utensilios
Cubrir con los diferentes ingredientes
Servir los panecillos



https://youtu.be/9WS3FOKssLk

Herramientas necesarias

Cuchillo

Ingredientes

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




1. Cortar el tomate en rodajas

2. Cubrir con ensalada y lonchas de queso

3. Cubrir con lonchas de salami

4, Cubrir con mas lonchas de queso

5. Cubrir con tomate

6. Y decorar con perejil




JUnidad 14 USO DEL

LAVAVAJILLAS

Objetivos del aprendizaje

Preparar la vajilla
Encender el lavavaijillas
Secar la vajilla



https://youtu.be/MLQzDTxDWQI

Herramientas necesarias

lavavajillas, cesta de aclarado, toallas

Limpiar previamente los recipientes sucios

Enjuague previo con agua

Pulsar el botén de inicio

Pantalla azul: el lavavaijillas esta lavando
Pantalla verde: lavavajillas listo para cambiar
Retire la cesta de aclarado

Rellenar el lavavajillas

Seque los recipientes limpios

1.
2.
3.
4.
5.
6.
1.
8.
9.

Secar los cubiertos con el pano de cocina






Ven a trabajar conmigo | La vida como ayudante de cocina

https://www.youtube.com/watch?v=nXN3KvF0imY

:Como es ser ayudante de cocina?

https://www.youtube.com/watch?v=_TuusKbRZEQ

Programa de Formacion de Auxiliar de Cocina

https://www.youtube.com/watch?v=oNrcAZwdwGQ

5 preguntas de la entrevista de ayudante de cocina con ejemplos de
respuestas

https://www.youtube.com/watch?v=bbgf-hWpRvs

Preguntas y respuestas de la entrevista de ayudante de cocina / asistente de
cocina

https://www.youtube.com/watch?v=u__3l_itdPg

22 mejores practicas para lavar platos (inglés)

https://www.youtube.com/watch?v=SZqAzTYgAds

Trabajo de la semana - Episodio n.° 103 - Ayudante de cocina

https://www.youtube.com/watch?v=CWSHaYXAIVw
Ayudante de cocina + Asistente de cocina Descripcion del puesto | Principales
deberes, requisitos y responsabilidades

https://www.youtube.com/watch?v=24¢j6TC1aXQ

Ayudante de cocina | Video de corte | Rumania



https://www.youtube.com/watch?v=nXN3KvF0imY
https://www.youtube.com/watch?v=_TuusKbRZEQ
https://www.youtube.com/watch?v=oNrcAZwdwGQ
https://www.youtube.com/watch?v=bbgf-hWpRvs
https://www.youtube.com/watch?v=u__3l_itdPg
https://www.youtube.com/watch?v=SZqAzTYgAds
https://www.youtube.com/watch?v=CWSHaYXAIVw
https://www.youtube.com/watch?v=24cj6TC1aXQ

https://www.youtube.com/watch?v=Wt5Z7Bg7Ruo

Deberes y responsabilidades del ayudante de cocina

https://www.youtube.com/watch?v=LmLr6gDf50k

Las 5 preguntas y respuestas mas importantes | Kitchen Helper

https://www.youtube.com/watch?v=29KyoVx75zM

Ayudante de cocina Shyam Shrestha Europa

https://www.youtube.com/watch?v=BP1rGEaDtJY

Vocabulario en inglés - 100 articulos de cocina

https://www.youtube.com/watch?v=4kcvmGJOLFE

Lista De 70 UTENSILIOS DE COCINA Imprescindibles | English Vocabulary

https://www.youtube.com/watch?v=HO0CJOZoBwag

Curso de cocina: Como hervir patatas

https://www.youtube.com/watch?v=L0s3Snf0diw

Curso de cocina: Como picar verduras (zanahorias)

https://www.youtube.com/watch?v=MOjKmFfnlhE


https://www.youtube.com/watch?v=Wt5Z7Bq7Ruo
https://www.youtube.com/watch?v=LmLr6gDf5ok
https://www.youtube.com/watch?v=Z9KyoVx75zM
https://www.youtube.com/watch?v=BP1rGEaDtJY
https://www.youtube.com/watch?v=4kcvmGJ0LFE
https://www.youtube.com/watch?v=H0CJOZoBwag
https://www.youtube.com/watch?v=L0s3Snf0diw
https://www.youtube.com/watch?v=M0jKmFfnlhE
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