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COCINA HOSPITALARIA

Modalidad: Distancia IC-4180

Duracién: 8o horas

OBJETIVOS:

Adaquisicion y gestion del funcionamiento y organizacion de la cocina en el sistema hospi-
talario.

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 nutricién.

Maquinaria y herramientas de cocina
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 almaceén.
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Conservacion y regeneracion de productos
Congelacion y descongelacion
Refrigeracion.

Pasteurizacion.

Esterilizacion.

Radiaciones.

Deshidratacion.

Liofilizacién.

Salazon.

Ahumado.

Adobos.

Escabeche.

Encurtidos.

Compota.

Confitado.

Atmosfera modificada.
Envasado al vacio.

Metabolismo y nutricion

Concepto de alimentacion y nutricién.
Principios inmediatos.

Clasificaciéon de los alimentos.
Necesidades energéticas.
Dietoterapia.

Planificacion de menus

Planificacion de los menus.

Fases en la planificacion de un mend.
Caracteristicas de los menus hospitalarios.
El cédigo de dietas.

Variedad y rotacion.

Seleccion de platos

Criterios de seleccién de platos.
Ficha técnica de platos.
Estandarizacién de platos.
Gramaje.

Intoxicaciones alimentarias
Normas bdsicas de higiene.
Toxiinfecciones alimentarias.

Contaminacion y alteraciones de los alimentos.

formacion continua
programa formativo

febrero 2011



