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OBJETIVO GENERAL 
 
 
1. CONOCER LAS TÉCNICAS BÁSICAS DE 
ELABORACIÓN PARA DESEMPEÑAR LA LABOR DE 
AYUDANTE DE COCINA  

 
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 
 
2. ADQUIRIR EL VOCABULARIO TÉCNICO 
NECESARIO PARA COMUNICARSE EN COCINA  
 
 
3. IDENTIFICAR  LA MATERIA PRIMA Y EL 
TRATAMIENTO IDEAL PARA ELLA 
 
 
4. DESARROLLAR MEDIANTE LA PRÁCTICA  LAS 
HABILIDADES PARA CONFECCIONAR  LAS RECETAS  
 
 
5. ADQUIRIR  LOS CONOCIMIENTOS NECESARIOS 
PARA PODER CONFECCIONAR ELABORACIONES A 
PARTIR  DE LOS PRODUCTOS Y LAS TÉCNICAS CITADOS 
EN EL CURSO 
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