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ESCUELA EUROPEA DE FORMACION

Pinche de Cocina en Instituciones Sanitarias

Duracién: 60 horas
Precio: CONSULTAR euros

Modalidad: e-learning

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondra de un acceso a una plataforma de teleformacion de Ultima generacién con un extenso
material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la realizaciéon de pruebas objetivas tipo
test. Para el aprobado se exigira un minimo de 75% del total de las respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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ESCUELA EUROPEA DE FORMACION

Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.

Titulacion:

Al finalizar el curso obtendras un certificado de realizacion y aprovechamiento del curso segin el siguiente
modelo:
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ha realizado con aprovechamiento el curso:

Medicina Estética. Tratamientos Corporales

Caodigo AF/ Grupo 3061/1, de 60 horas de duracion, realizado desde el
dia 07/11/2019 al dia 30/12/2019, en el que se impariid el programa
que se especifica al dorso.

Director del Centro Interesado/a

Prequisitos previos:

No hay requisitos previos ni profesionales ni formativos

Salidas profesionales:

Esta formacién esta encaminada a obtener una mejor cualificacion y competencia profesional.

Programa del curso:

1. MODULO 1. INTRODUCCION AL MUNDO DE LA COCINA

UNIDAD DIDACTICA 1. EL DEPARTAMENTO DE COCINA.
1. Definicion y modelos de organizacion.
2. Estructuras de locales y zonas de produccion culinaria.
. Especificidades en la restauracion colectiva.
. El personal y sus distintas categorias profesionales.
. Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.
. Elaboracién de planes sencillos de produccion culinaria.
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UNIDAD DIDACTICA 2. APROVISIONAMIENTO EXTERNO DE GENEROS.
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1. El departamento de economato y bodega.

2. El ciclo de compra.

3. Registros documentales de compras.

4. El inventario permanente y su valoracion: métodos de valoracion de existencias.

UNIDAD DIDACTICA 3. APROVISIONAMIENTO INTERNO DE GENEROS Y PRODUCTOS CULINARIOS.
1. Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas.

. Sistemas utilizados para detectar las necesidades de materias primas. Légica del proceso de aprovisionamiento interno.

. Departamentos o unidades que intervienen.

. Deduccién y célculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones basicas.

. Formalizacion del pedido de almacén y su traslado.

. Recepcion y verificacion de la entrega.

. Traslado y almacenamiento y/o distribucion en las distintas areas.

. Control de stocks.
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UNIDAD DIDACTICA 4. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES.
1. Inspeccién, control, distribucion y almacenamiento de materias primas.
2. Registros documentales.
3. Gestién y control de inventarios.

BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS UTILIZADOS EN LAS ELABORACIONES
1. Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
2. Bateria de cocina.
3. Utillaje y herramientas. .
4. RIADIAS) 2ARRAEERABITRNESBASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON HORTALIZAS, LEGUMBRES SECAS,

HORTALIZAS, LEGUMBRES SECAS, PASTAS, ARROCES Y HUEVOSAS DE MULTIPLES APLICACIONES PARA
1. Composicion y elaboracion de los fondos elaborados con hortalizas. Factores a tener en cuenta en su elaboracion. Utilizacion.
2. Otras preparaciones basicas elaboradas con hortalizas y su utilizacién (coulis, purés, cremas, veloutés, farsas,....)
3. Fondos y bases industriales elaboradas con hortalizas.
4. El sofrito y sus distintas formas de preparacién segln su posterior utilizacion.
5. Aiphsguiépatedamnesspasitess técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la obtencion de fondos, salsas, mantequillas compuestas y

UNIDAD DIDACTICA 7. HORTALIZAS Y LEGUMBRES SECAS
1. Hortalizas: definicion. Distintas clasificaciones. Hortalizas de mayor consumo.
2. teilzacioiramloocina. Andlisis organoléptico para conocer su estado de conservacion de las especies mas consumidas. Distintos cortes en funcién
3. kegasnbres. Principales legumbres secas. Categorias comerciales. Distintas clases de garbanzo, judia y lenteja. Otras leguminosas frescas y

UNIDAD DIDACTICA 8. PASTAS Y ARROCES
1. Definicién de pasta. Distintas clasificaciones. Formatos mas comunes.
2. Condimentos, salsas, quesos y farsas para pasta.
3. Arroz: Definicion. Clasificacion en funcion del tafio del grano. Categorias comerciales. Tipo de arroz y su preparacion adecuada.

UNIDAD DIDACTICA 9. HUEVOS
1. Befsgisipyu@oniposEsipai@lasificezEdanistintde fuatwesdmbacaber Stikstidrase Imelwa fratet Yhilimcion. Formas basicas de preparacion.
2. Ovoproductos y su utilizacion.
3. Huevos de otras aves utilizados alimentacion.

UNIDAD DIDACTICA 10. TECNICAS DE COCINADO DE HORTALIZAS

1. Asar al horno, a la parrilla, a la plancha.

2. Freir en aceite

. Saltear en aceite y en mantequilla.

. Hervir y cocer al vapor.

. Brasear.

. Aplicacion de las distintas técnicas de cocinado a cada una de las variedades.
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UNIDAD DIDACTICA 11. TECNICAS DE COCINADOS DE LEGUMBRES SECAS
1. Operaciones previas a la coccién (limpieza y seleccién del grano, remojo, etc.)
2. Importancia del agua en la coccion de las legumbres.
3. Otros factores a tener en cuenta, segun la variedad de legumbre.
4. Ventajas e inconvenientes de la olla a presion.

UNIDAD DIDACTICA 12. TECNICAS DE COCINADOS DE PASTA Y ARROZ



1. Coccion de pasta. Punto de coccién. Duracién en funcion del tipo de pasta y formato.
2. Coccion de arroz. Distintos procedimientos. Punto de coccion. Idoneidad del tipo de arroz y método de coccion.

HUEVOSDIDACTICA 13. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE HORTALIZAS, LEGUMBRES, PASTAS, ARROCES Y

. Pidicesda g panai o e Mipanaodbentes que se elaboran con hortalizas. Preparaciones y platos frios elaborados con hortalizas. Salsas mas
. Platos elementales de legumbres secas. Potajes, cremas y sopas de legumbres.

. Platos elementales de pasta y de arroz mas divulgados. Adecuacién de pastas y salsas.

. Platos elementales con huevos.

. Preparaciones frias y ensaladas elementales a base de hortalizas, legumbres, pastas, arroz y huevos.
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PASTAS, ARROCES Y HUEVOSNTACION Y DECORACION DE PLATOS A BASE DE HORTALIZAS, LEGUMBRES,

1. PacienexpiEmesen cuenta en la presentacion y decoracion de platos de hortalizas, legumbres, pasta y arroces. Montaje en fuente y en plato.
2. Adornos y acompafiamientos mas representativos en estos platos.

ARROCES Y HUEVOS5. REGENERACION DE PLATOS PREPARADOS CON HORTALIZAS, LEGUMBRES, PASTAS,
. Regeneracion: Definicién.

. Clases de técnicas y procesos.

. Identificacion de equipos asociados.

. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

. Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.

. El sistema cook-.chill y su fundamento.

. Platos preparados: Definicion. Distintas clases. Platos preparados con hortalizas, otros vegetales y setas. 3

. MODUSOGSELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON PESCADO, CRUSTACEOS Y
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CRUSTACEQOS Y MOLUSCOSO0S, BASES Y PREPARACIONES BASICAS ELABORADOS CON PESCADOS,
1. Composicion y elaboracién de los fondos elaborados con pescados. Factores a tener en cuenta en su elaboracion. Utilizacion.
2. piredysEpa)aciones basicas y su utilizacion (coulis, salsas, mantequillas compuestas, farsas y otras) que se elaboran para pescados, crustaceos
3. Fondos y bases industriales elaboradas con pescados crustaceos y moluscos.
4. Algas marinas y su utilizacion.
5. Apligaméiede la asgpepiarasitiwsdagsycpcedimientos de ejecucion y control para la obtencion de fondos, sopas, salsas, mantequillas

UNIDAD DIDACTICA 17. TECNICAS DE COCINADO DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

1. Principales técnicas de cocinado
2. Aplicacion de las distintas técnicas de cocinado a cada especie.

UNIDAD DIDACTICA 18. PLATOS ELEMENTALES A BASE PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS
1. Platos calientes y frios elementales més divulgados.
2. Salsas, guarniciones y otras preparaciones adecuadas para acompafiar platos con pescados, crustaceos y moluscos.

MOLUSCOSACTICA 19. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS A BASE DE PESCADOS, CRUSTACEOS Y
1. Factores a tener en cuenta en la presentacion y decoracion de platos de pescados, crustaceos y molusco.
2. Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.
3. Adornos y acompafiamientos mas representativos utilizados en estos platos.

UNIDAD DIDACTICA 20. REGENERACION DE PLATOS PREPARADOS CON PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS
1. Regeneracion: Definicion.
2. Clases de técnicas y procesos.

. Identificacion de equipos asociados.

. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucién y control de resultados.

. Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.

. El sistema cook-.chill y su fundamento.

. Platos preparados: Definicion. Distintas clases. Platos preparados con pescados, crustaceos y moluscos

. MODULO 4. ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON CARNES, AVES Y CAZA
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CAZAAD DIDACTICA 21. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS CONFECCIONADOS CON CARNES, AVES Y
1. Fondos: Definicion. Clasificacion. Importancia de los fondos en la cocina.

. Plahcipaiem fasdosbiésicos. Composicion y elaboracion de los fondos elaborados con carnes, aves y caza. Factores a tener en cuenta en su

. Otras preparaciones basicas y su utilizacion (duxelles, tomate concassés, roux,

. mirepoix, distintos aparejos, borduras, salsas para carnes y aves, mantequillas compuestas y farsas)

. Fondos y bases industriales elaboradas con carnes, aves y caza

. Elementos de ligazon clasicos y texturizantes actuales.

. ApigaciStede/ lat asgpep@arasitf@sdagsjcpsocedimientos de ejecucion y control para la obtencion de fondos, sopas, salsas, mantequillas
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UNIDAD DIDACTICA 22. TECNICAS DE COCINADO DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS



1.
2.

Definiciéon. Fundamento de la coccién. Principales técnicas de cocinado
Apiiestions]a leardissintasézenycasittitostdpajasda tipo de corte o pieza de carne de distintas especies, a carnes de las diferentes aves

UNIDAD DIDACTICA 23. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1.
2.

Platos elementales mas divulgados y su elaboracion.
Guarniciones, salsas y otras preparaciones adecuadas para acompafiar platos con carnes, aves, caza y despojos.

UNIDAD DIDACTICA 24. REGENERACION DE PLATOS COCINADOS A BASE DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1.

Regeneracion: Definicion.

2. Clases de técnicas y procesos.
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. Identificacion de equipos asociados.

. Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

. Realizacién de operaciones necesarias para la regeneracion.

. El sistema cook-.chill y su fundamento.

. Platos preparados: Definicion. Distintas clases. Platos preparados con carnes, aves, caza y despojos.

UNIDAD DIDACTICA 25. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS

1.

Importancia del efecto visual en la comida. Otros factores organolépticos. Factores que diferencian la decoracién clasica de la actual.

2. Montaje y presentacion en fuente y en plato.
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. Vajilla: Caracteristicas. Distintas piezas y su utilizacion en funcién del tipo de comida.
. El color del plato en funcién de su contenido.

. Factores a tener en cuenta en la presentacion y decoracion de platos.

. Distintas técnicas de presentacion de platos elaborados con carnes, aves, y caza,

. Importancia de la presentacion y servicio del plato a su bebida temperatura.
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