Cocina hospitalaria
Cadigo: 4180

Modalidad: Distancia
Duracién: 77 horas
Objetivos:

Adquisicion y gestién del funcionamiento y orgasizade la cocina en el sistema hospitalario.

Contenidos:

Unidad de cocina

Estructura de la cocina hospitalaria.
Distribucién centralizada.

Sistema de produccion.

Las zonas de trabajo.

Sistema organizativo de la cocina

Organigrama.

Funciones.

Distribucién y orden de trabajo diario.

Distribucidn del trabajo diario.

Relacion entre el personal de cocina y el de ldachde nutricion.

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 almacén.

Conservacion y regeneracion de productos

Congelacion y descongelacion
Refrigeracion.
Pasteurizacion.
Esterilizacion.
Radiaciones.
Deshidratacion.
Liofilizacion.

Salazén.

Ahumado.

Adobos.

Escabeche.
Encurtidos.

Compota.

Confitado.

Atmaésfera modificada.
Envasado al vacio.

Metabolismo v nutricidn

Concepto de alimentacidn y nutricién.
Principios inmediatos.

Clasificacion de los alimentos.
Necesidades energéticas.

Dietoterapia.

Planificacién de menus

Planificacién de los menus.

Fases en la planificacién de un mendu.
Caracteristicas de los menus hospitalarios.
El céddigo de dietas.

Variedad y rotacion.

Seleccién de platos

Criterios de seleccién de platos.



Ficha técnica de platos.
Estandarizacion de platos.

Gramaje.

Intoxicaciones alimentarias

Normas basicas de higiene.
Toxiinfecciones alimentarias.

Contaminacidn y alteraciones de los alimentos.



