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Cocina hospitalaria

Cadigo: 4180

Modalidad: Distancia Estos Cursos estin compuestos por un pack de formacién ideados para desarrollar
Formacion Continua en las modalidades “a distancia” y/u “on line”. Los contenidos de nuestros cursos, ajustados a
los certificados de Profesionalidad, dan cobertura a un gran niimero de cualificaciones profesionales. Cada pack de
formacion se compone de: manual 6 temario del alumno, cuaderno de anotaciones, prueba de evaluacion y cuestionario
de calidad y en su caso CD o DVD o claves para el acceso al aula virtual basada en la plataforma libre mas conocida
Moodle. Ofrecemos un servicio especializado de tutorias en las modalidades “a distancia” y “on-line”, por el que mas
de 100 profesionales cualificados gestionaran su curso formativo, tanto a nivel administrativo y docente, encargandose
de:

Tutor personal por alumno.

Gestion del envio del temario o manual formativo.
Seguimiento permanente del aprendizaje.
Resolucion de dudas.

Emision de diploma acreditativo

Emision de un diploma acreditativo

SR el

> Modalidad: Distancia

» Duracion: El periodo de matricula para este curso sera de 2 meses, reconociéndoles 76/85 horas lectivas

» Requisitos:

Al ser cursos de perfeccionamiento personal no requiere unos requisitos minimos en cuanto a estudios asi como
conocimiento previo de la materia, con lo que cualquier persona con deseos de mejorar los puede realizar.

> Objetivos:

Adquisicion y gestion del fincionamiento y organizacion de la cocina en el sistema hospitalario.

> Contenidos:

Unidad de cocina

Estructura de la cocina hospitalaria.
Distribucion centralizada.

Sistema de produccion.

Las zonas de trabajo.

Sistema organizativo de la cocina
Organigrama.

Funciones.

Distribucion y orden de trabajo diario.

Distribucion del trabajo diario.

Relacion entre el personal de cocina y el de la unidad de nutricion.

Magquinaria y herramientas de cocina
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Maquinaria de cocina.
Herramientas de cocina.

Nuevas tecnologias en maquinarias.
Mecanismo de emplatado.

Tratar y reconocer los alimentos

Recepcion de los alimentos.

Condiciones generales de almacenamiento.
Almacenamiento de materias primas.
Almacenamiento de productos no perecederos.
Almacenamiento de productos semiperecederos.
Almacenamiento de productos perecederos.
Prohibiciones.

Gestion de almacén.

Conservacidn y regeneracion de productos
Congelacion y descongelacion
Refrigeracion.

Pasteurizacion.

Esterilizacion.

Radiaciones.

Deshidratacion.

Liofilizacion.

Salazon.

Ahumado.

Adobos.

Escabeche.

Encurtidos.

Compota.

Confitado.

Atmosfera modificada.
Envasado al vacio.

Metabolismo y nutricién

Concepto de alimentacion y nutricion.
Principios inmediatos.

Clasificacion de los alimentos.
Necesidades energéticas.
Dietoterapia.

Planificacion de menus

Planificacion de los menus.

Fases en la planificacion de un ment.
Caracteristicas de los ments hospitalarios.
El codigo de dietas.

Variedad y rotacion.

Seleccion de platos

Criterios de seleccion de platos.
Ficha técnica de platos.
Estandarizacion de platos.
Gramaje.

Intoxicaciones alimentarias

Normas basicas de higiene.

Toxiinfecciones alimentarias.

Contaminacion y alteraciones de los alimentos.
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