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@ @ CURSO AYUDANTE DE COCINA

Programa formativo

HARINA

1.- Normas de higiene alimentaria y manipulacion de alimentos:

e Seguridad alimentaria.
e higiene alimentaria.

e practicas correctas.

e limpieza y desinfeccion.
e normativas.

e Alérgenos.

2.- Conceptos basicos de cocina:

e Vocabulario.

e Departamento.
e Organizacion.
e Maquinaria.

e Herramientas.

3.- Preelaboracion y conservacion de las materias primas:

e Materias primas: identificacién de las principales materias primas utilizadas en cocina.
e Preelaboracion, aplicaciones y caracteristicas de las materias primas.

e Cortes principales de las hortalizas.

e Sistemas y métodos de conservacion.

e Regeneracidn de productos.

4.- Técnicas y elaboraciones culinarias basicas:

e Preparacién y elaboracién de Fondos liquidos basicos.

e Preelaboracion y técnica de los Sofritos y farsas o rellenos.

e Preelaboracion y técnicas de Legumbres y cremas.

e Preelaboracion y técnicas de ensaladas de hoja y hortalizas, ensaladillas y salpicones.
e Preelaboracion y técnicas culinarias de Guarniciones.

e Preelaboracion y técnicas de salsas.

e Manipulacién y aplicacién del huevo a diferentes elaboraciones.

e Técnicas para la elaboracién de diferentes masas saladas.

e Limpieza, preelaboraciones y racionado de pescados y carnes.

5.- Elaboraciones y técnicas basicas de pasteleria:

e Elaboracién de masas batidas.

e Elaboracién de cremas y rellenos.

e Elaboracién de cremas con base de leche.
e Elaboracién de semifrios.

e Elaboracién de frutas y salsas dulces.



