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Pinche de Cocina en Instituciones Sanitarias

duracién total: 200 horas horas teleformacion: 100 horas
precio: 0 €*

modalidad: Online

* hasta 100 % bonificable para trabajadores.

descripcion

El curso de Pinche de Cocina en Instituciones Sanitarias tiene como objetivo formar a profesionales,
capaces de trabajar eficientemente en equipo, con iniciativa y observando siempre los principios de
seguridad e higiene.
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a quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo que deseen adquirir o perfeccionar sus
conocimientos técnicos en este area.

- Aprender las funciones de un pinche de cocina en instituciones sanitarias.

- Utilizar equipos, maquinas, utiles y herramientas que conforman la dotacion de los departamentos de
cocina de acuerdo con su aplicacion en la preelaboracion y en funcion de su rendimiento 6ptimo.

- Analizar los alimentos de uso en la cocina, describiendo variedades y cualidades e identificando los
factores culinarios o parametros que deben conjugarse en el proceso de elaboracion o conservacion.
- Describir las operaciones de regeneracion y preelaboracion de diferentes alimentos; y realizarlas, de
forma que los mismos resulten aptos para su uso en la posterior elaboracién de platos o para la
comercializacion.

- Aplicar métodos y operar correctamente equipos para la conservacién y envasado de alimentos
crudos, semielaborados y elaboraciones culinarias terminadas, asegurando su utilizacién o consumo
posteriores en condiciones 6ptimas.

para qué te prepara

El siguiente curso le prepara para formarse como pinche de cocina trabajando eficientemente en
equipo, con iniciativa y observando siempre los principios de seguridad e higiene.

salidas laborales

Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas y pequefias empresas,
principalmente del sector de hosteleria, aunque también puede trabajar por cuenta propia en
establecimientos del subsector de restauracion.
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de INESEM via correo postal, la Titulacion
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el
mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superod las pruebas propuestas, las firmas del
profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion recibida (Instituto
Europeo de Estudios Empresariales).

Centro de Farmacién
Suparior de POSTARADO
como cenlro de Formacian acreditado para la impariicion a nivel nacional de formacion L
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A
con D.NLL XXXXKXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accion Formativa

de XXX horas, per i al Plan de F ion INESEM en la convocatoria de XXXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX- JOCXX-XPCOKXXOX

Con una calificacion de SOBRESALIENTE

!I]E]] INSTITUTO EUROPEO DE ESTUDIOS EMPRESARIALES ”’

Y para que conste expido la presente TITULACION en
Granada, a (dia) de (mes) de (afio)

La direccion General Firma del alumnola

MARIA MORENO HIDALGO Sello NOMBRE DEL ALUMNO/A

forma de bonificacion

- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los seguros sociales que la empresa paga cada
mes a la Seguridad Social.

fax: 958 050 245
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metodologia

El alumno comienza su andadura en INESEM a través del Campus Virtual. Con nuestra metodologia
de aprendizaje online, el alumno debe avanzar a lo largo de las unidades didacticas del itinerario
formativo, asi como realizar las actividades y autoevaluaciones correspondientes. Al final del itinerario,
el alumno se encontrara con el examen final, debiendo contestar correctamente un minimo del 75% de
las cuestiones planteadas para poder obtener el titulo.

Nuestro equipo docente y un tutor especializado haran un seguimiento exhaustivo, evaluando todos
los progresos del alumno asi como estableciendo una linea abierta para la resolucion de consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar todos sus tramites administrativos, la Secretaria

Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunidad INESEM, donde fomentar su proceso de aprendizaje
que enriquecera su desarrollo profesional.

materiales didacticos

- Manual tedrico 'Pinche de Cocina en Instituciones Sanitarias Vol. 1'

- Manual tedrico 'Pinche de Cocina en Instituciones Sanitarias Vol. 2'

Cuaderno
Ejercicios

www.formacioncontinua.eu informacion y matriculas: 958 050 240 fax: 958 050 245



https://www.formacioncontinua.eu/Curso-Online-Pinche-Cocina-Instituciones-Sanitarias

Pinche de Cocina en Instituciones Sanitarias
profesorado y servicio de tutorias

Nuestro equipo docente estara a su disposicion para resolver cualquier consulta o ampliacion de
contenido que pueda necesitar relacionado con el curso. Podra ponerse en contacto con nosotros a
través de la propia plataforma o Chat, Email o Teléfono, en el horario que aparece en un documento
denominado “Guia del Alumno” entregado junto al resto de materiales de estudio.

Contamos con una extensa plantilla de profesores especializados en las distintas areas formativas,
con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas, asi como
solicitar informacion complementaria, fuentes bibliograficas y asesoramiento profesional.
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y consultas a cualquier hora y obtendra respuesta
en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias telefénicas, dentro del cual el alumno podra
hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede contactar y enviar sus consultas a través del
mismo, pudiendo tener acceso a Secretaria, agilizando cualquier proceso administrativo asi como
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plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacién del curso, que dependera de la
misma duracioén del curso. Existe por tanto un calendario formativo con una fecha de inicio y una fecha
de fin.

campus virtual online

especialmente dirigido a los alumnos matriculados en cursos de modalidad online, el campus virtual de
inesem ofrece contenidos multimedia de alta calidad y ejercicios interactivos.

comunidad

servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de una extensa comunidad virtual que ya disfruta
de multiples ventajas: becas, descuentos y promociones en formacion, viajes al extranjero para
aprender idiomas...

revista digital

el alumno podra descargar articulos sobre e-learning, publicaciones sobre formacién a distancia,
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, etc.

secretaria

Este sistema comunica al alumno directamente con nuestros asistentes, agilizando todo el proceso de
matriculacién, envio de documentacion y solucion de cualquier incidencia.

Ademas, a través de nuestro gestor documental, el alumno puede disponer de todos

sus documentos, controlar las fechas de envio, finalizacion de sus acciones formativas y todo
lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos, teniendo la posibilidad de realizar un
seguimiento personal de todos sus tramites con INESEM
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programa formativo

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.
3.Especificidades en la restauracion colectiva.
4.El personal y sus distintas categorias profesionales.
5.Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.
6.Elaboracion de planes sencillos de produccion culinaria.
UNIDAD DIDACTICA 2. APROVISIONAMIENTO EXTERNO DE GENEROS.
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.
2.Sistemas utilizados para detectar las necesidades de materias primas. Logica del proceso de aprovisionamiento
interno.
3.Departamentos o unidades que intervienen.
4.Deduccién y calculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones basicas.
5.Formalizacion del pedido de almacén y su traslado.
6.Recepcion y verificacion de la entrega.
7.Traslado y almacenamiento y/o distribucion en las distintas areas.
8.Control de stocks.
UNIDAD DIDACTICA 4. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES.
1.Inspeccion, control, distribucién y almacenamiento de materias primas.
2.Registros documentales.
3.Gestion y control de inventarios.
UNIDAD DIDACTICA 5. MAQUINARIA, BATERIA, UTILLAJE Y HERRAMIENTAS UTILIZADOS EN LAS
ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES
1.Caracteristicas de la maquinaria utilizada.
2.Bateria de cocina.
3.Utillaje y herramientas.

MODULO 2. ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON

HORTALIZAS, LEGUMBRES SECAS, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS

UNIDAD DIDACTICA 6. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS DE MULTIPLES APLICACIONES PARA
HORTALIZAS, LEGUMBRES SECAS, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS

1.Composicién y elaboracién de los fondos elaborados con hortalizas. Factores a tener en cuenta en su elaboracior
Utilizacion.

2.0tras 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 preparacion segun su posterior utilizacion.

5.Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la obtencion de fondos, salsas
mantequillas compuestas y otras preparaciones basicas.
UNIDAD DIDACTICA 7. HORTALIZAS Y LEGUMBRES SECAS

1.Hortalizas: definicién. Distintas clasificaciones. Hortalizas de mayor consumo.
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2.Utilizacion en cocina. Analisis organoléptico para conocer su estado de conservacion de las especies mas consun
Distintos cortes en funcién de su cocinado.

3.Legumbres. Principales legumbres secas. Categorias comerciales. Distintas clases de garbanzo, judia y lenteja. C
leguminosas frescas y secas.
UNIDAD DIDACTICA 8. PASTAS Y ARROCES

1.Definicion 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 preparac
adecuada.
UNIDAD DIDACTICA 9. HUEVOS

1.Definicion. Composicién. Clasificacién. Distintas formas para saber si esta mas o menos fresco. Utilizacion. Forme
basicas de preparacion. Salsas y guarniciones para acompafamiento de platos de huevos. Utilizacion de la clara y de
yema.

2.0voproductos 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

3.Saltear en aceite y en mantequilla.

4.Hervir y cocer al vapor.

5.Brasear.

6.Aplicacion de las distintas técnicas de cocinado a cada una de las variedades.
UNIDAD DIDACTICA 11. TECNICAS DE COCINADOS DE LEGUMBRES SECAS

1.0Operaciones previas a la coccion (limpieza y seleccion del grano, remojo, etc.)

2.Importancia del agua en la coccién de las legumbres.

3.0tros 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.Coccidn de pasta. Punto de coccidn. Duracion en funcion del tipo de pasta y formato.

2.Coccion de arroz. Distintos procedimientos. Punto de coccidn. Idoneidad del tipo de arroz y método de coccion.
UNIDAD DIDACTICA 13. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE HORTALIZAS, LEGUMBRES, PASTAS, ARROCES
Y HUEVOS

1.Platos y guarniciones frias y calientes que se elaboran con hortalizas. Preparaciones y platos frios elaborados cor
hortalizas. Salsas mas indicadas para su acompafiamiento.

2.Platos elementales de legumbres secas. Potajes, cremas y sopas de legumbres.

3.Platos elementales de pasta y de arroz mas divulgados. Adecuacion de pastas y salsas.

4 Platos elementales con huevos.

5.Preparaciones frias y ensaladas elementales a base de hortalizas, legumbres, pastas, arroz y huevos.
UNIDAD DIDACTICA 14. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS A BASE DE HORTALIZAS, LEGUMBRES,
PASTAS, ARROCES Y HUEVOS

1.Factores a tener en cuenta en la presentacion y decoracién de platos de hortalizas, legumbres, pasta y arroces. v
en fuente y en plato. Otros recipientes.

2.Adornos y acompanamientos mas representativos en estos platos.
UNIDAD DIDACTICA 15. REGENERACION DE PLATOS PREPARADOS CON HORTALIZAS, LEGUMBRES,
PASTAS, ARROCES Y HUEVOS

1.Regeneracion: Definicion.

2.Clases de técnicas y procesos.

3.ldentificacion de equipos asociados.

4.Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.
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5.Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.
6.El sistema cook-.chill y su fundamento.
7.Platos preparados: Definicidn. Distintas clases. Platos preparados con hortalizas, otros vegetales y setas.

MODULO 3. ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON
PESCADO, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

UNIDAD DIDACTICA 16. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS ELABORADOS CON PESCADOS,
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

1.Composicién y elaboracién de los fondos elaborados con pescados. Factores a tener en cuenta en su elaboracior
Utilizacion.

2.0tras preparaciones basicas y su utilizacion (coulis, salsas, mantequillas compuestas, farsas y otras) que se elab:
para pescados, crustaceos y moluscos,)

3.Fondos y bases industriales elaboradas con pescados crustaceos y moluscos.

4.Algas marinas y su utilizacion.

5.Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la obtencion de fondos, sopas
salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones basicas.
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 mas divulgados.

2.Salsas, guarniciones y otras preparaciones adecuadas para acompafar platos con pescados, crustaceos y molus
UNIDAD DIDACTICA 19. PRESENTACION Y DECORACION DE PLATOS A BASE DE PESCADOS, CRUSTACEOS
Y MOLUSCOS

1.Factores a tener en cuenta en la presentacién y decoracién de platos de pescados, crustaceos y molusco.

2.Montaje en fuente y en plato. Otros recipientes.

3.Adornos y acompanamientos 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.

3.ldentificacion de equipos asociados.

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

5.Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.

6.El sistema cook-.chill y su fundamento.

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

MODULO 4. ELABORACIONES BASICAS Y PLATOS ELEMENTALES CON
CARNES, AVES Y CAZA

UNIDAD DIDACTICA 21. FONDOS, BASES Y PREPARACIONES BASICAS CONFECCIONADOS CON CARNES,
AVES Y CAZA

1.Fondos: Definicion. Clasificacion. Importancia de los fondos en la cocina.

2.Principales fondos basicos. Composicion y elaboracion de los fondos elaborados con carnes, aves y caza. Factor
tener en cuenta en su elaboracion. Utilizacion.

3.0tras preparaciones basicas y su utilizacion (duxelles, tomate concassés, roux,

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

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

6.Elementos de ligazon clasicos y texturizantes actuales.

7.Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control para la obtencion de fondos, sopas
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salsas, mantequillas compuestas y otras preparaciones basicas.
UNIDAD DIDACTICA 22. TECNICAS DE COCINADO DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1.Definicion. Fundamento de la coccidn. Principales técnicas de cocinado

2.Aplicacién de las distintas técnicas de cocinado a cada tipo de corte o pieza de carne de distintas especies, a carr
de las diferentes aves domésticas, a carnes de caza y a distintos despojos.
UNIDAD DIDACTICA 23. PLATOS ELEMENTALES A BASE DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1.Platos elementales mas divulgados y su elaboracion.

2.Guarniciones, salsas y otras preparaciones adecuadas para acompanar 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.

3.ldentificacion de equipos asociados.

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

5.Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracion.

6.El sistema cook-.chill y su fundamento.

7.Platos preparados: Definicién. 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 decoracion
clasica de la actual.

2.Montaje y presentacion en fuente y en plato.

3.Vajilla: Caracteristicas. Distintas piezas y su utilizacién en funcion del tipo de comida.

4 El color del plato en funcién de su contenido.

5.Factores a tener en cuenta en la presentacién y decoracién de platos.

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

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