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9@% DESTINATARIOS

El Experto en Ayudante de Cocina en Instituciones
Sanitarias se dirige a todas aquellas personas
interesadas en ampliar su formacion en el ambito de la
cocina en instituciones y centros sanitarios. Con esta
formacién, el alumno estudiara cémo funciona un
departamento de cocina, puntualizando en la gestion
de aprovisionamientos internos de géneros y
productos culinarios, asi como en la recepcion y
almacenamiento de provisiones. Asimismo, el
estudiante aprendera todos los procesos que
intervienen en la produccién culinaria de purés,
cremas, fondos de hortalizas, sofritos, caldos y otros
platos que suelen servirse habitualmente en este tipo
de centros. Una vez adquiridos estos conocimientos,
el alumno conocera la maquinaria, bateria, utillaje y
herramientas utilizadas durante los procesos de
cocinado, asi como las distintas técnicas de cocinado
para platos con pescado, legumbres, arroces, pastas y
aves, entre otros tipos de alimentos.
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Puedes elegir entre:

+ A DISTANCIA: una vez recibida tu matricula,
enviaremos a tu domicilio el pack formativo que consta
de los manuales de estudio y del cuaderno de
ejercicios.

* ONLINE: una vez recibida tu matricula, enviaremos a
tu correo electrénico las claves de acceso a nuestro
Campus Virtual donde encontraras todo el material de
estudio.

DURACION

l@\ CERTIFICACION OBTENIDA

La duracién del curso es de 600h.

®
&~ IMPORTE

Importe Original: 840€
Importe Actual: 420€

Una vez finalizados los estudios y superadas las
pruebas de evaluacion, el alumno recibird un diploma
que certifica el “EXPERTO EN AYUDANTE DE
COCINA EN INSTITUCIONES SANITARIAS”, de
ESCUELA EL GREMIO avalada por nuestra condicion
de socios de la CECAP, maxima institucion espanola
en formacion y de calidad.

Los diplomas, ademas, llevan el sello de Notario
Europeo, que da fe de la validez de los contenidos y
autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional.

El alumno tiene la opcion de solicitar junto a su
diploma un Carné Acreditativo de la formacion firmado
y sellado por la escuela, valido para demostrar los
contenidos adquiridos.

Ademas, el alumno podra solicitar una Certificacion
Universitaria Internacional de la Universidad Catélica
de Cuyo-DQ con un reconocimiento de 24 ECTS.
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| CONTENIDO FORMATIVO

MODULO 1. INTRODUCCION AL MUNDO DE LA
COCINA

UNIDAD DIDACTICA 1. EL DEPARTAMENTO DE
COCINA

1. Definicién 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 producciéon
culinaria.

UNIDAD DIDACTICA 2. APROVISIONAMIENTO
EXTERNO DE GENEROS

El departamento de economato y bodega.

El ciclo de compra.

Registros documentales de compras.

El inventario permanente y su valoracion: métodos
de valoracién de existencias.
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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 célculo de necesidades de géneros,
preelaboraciones y elaboraciones basicas.

5. Formalizacién del pedido de almacén y su
traslado.

6. Recepcion y verificacion de la entrega.

7. Traslado y almacenamiento y/o distribucién 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 elaboracion de los fondos
elaborados con hortalizas. Factores a tener en
cuenta en su elaboracion. Utilizacion.

2. Otfras preparaciones bésicas 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 ejecucién 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.

2. Utilizacién en cocina. Andlisis organoléptico para
conocer su estado de conservacion de las
especies mas consumidas. Distintos cortes en
funcién de su cocinado.

3. Legumbres. Principales legumbres secas.
Categorias comerciales. Distintas clases de
garbanzo, judia y lenteja. Otras 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.
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3. Arroz: Definicion. Clasificacion en funcion del tafio
del grano. Categorias comerciales. Tipo de arroz y
su preparacion adecuada.

UNIDAD DIDACTICA 9. HUEVOS

1. Definicion. Composicion. Clasificacion. Distintas
formas para saber si esta mas o menos fresco.
Utilizacion. Formas basicas de preparacion.
Salsas y guarniciones para acompafiamiento de
platos de huevos. Utilizacion de la clara y de la
yema.

2. Ovoproductos y su utilizacion.

3. Huevos de otras aves utilizados alimentacion.

UNIDAD DIDACTICA 10. TECNICAS DE COCINADO
DE HORTALIZAS

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

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 coccion (limpieza y
seleccion del grano, remojo, etc.)

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

3. Otros factores a tener en cuenta, segin la
variedad de legumbre.

4. Ventajas e inconvenientes de la olla a presion.

UNIDAD DIDACTICA 12. TECNICAS DE
COCINADOS DE PASTA Y ARROZ

1. Coccibn de pasta. Punto de coccion. Duraciéon en
funcién del tipo de pasta y formato.

2. Coccion de arroz. Distintos procedimientos. Punto
de coccién. Idoneidad del tipo de arroz y método
de coccién.

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 con 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. Adecuacién 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. Montaje en fuente y en plato.
Otros recipientes.

2. Adornos y acompafiamientos mas representativos
en estos platos.

UNIDAD DIDACTICA 15. REGENERACION DE
PLATOS PREPARADOS CON HORTALIZAS,
LEGUMBRES, PASTAS, ARROCES Y HUEVOS

Regeneracioén: Definicion.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacién de equipos asociados.

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: Definicion. Distintas clases.

Platos preparados con hortalizas, otros vegetales

y setas.
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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 elaboracion de los fondos
elaborados con pescados. Factores a tener en
cuenta en su elaboracion. Utilizacion.

2. Otras preparaciones basicas y su utilizaciéon
(coulis, salsas, mantequillas compuestas, farsas y
otras) que se elaboran para pescados, crustaceos
y moluscos,)

3. Fondos y bases industriales elaboradas con
pescados crustaceos y moluscos.
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4. Algas marinas y su utilizacion.

5. Aplicacion de las respectivas técnicas y
procedimientos de ejecucién 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. Aplicacién 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 moluscos.

UNIDAD DIDACTICA 19. PRESENTACION Y
DECORACION DE PLATOS A BASE DE
PESCADOS, CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

1. Factores a tener en cuenta en la presentacion y
decoracioén 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

Regeneracion: Definicion.

Clases de técnicas y procesos.

Identificacién de equipos asociados.

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, crustaceosy

moluscos
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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. Composiciéon y
elaboracién de los fondos elaborados con carnes,
aves y caza. Factores a tener en cuenta en su
elaboracién. Utilizacion.

3. Otras preparaciones basicas y su utilizaciéon
(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 ligazén clésicos y texturizantes
actuales.

7. Aplicacion de las respectivas técnicas y
procedimientos de ejecucién y control para la
obtencion de fondos, sopas, salsas,
mantequillas compuestas y otras
preparaciones basicas.

UNIDAD DIDACTICA 22. TECNICAS DE COCINADO
DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1. Definicién. Fundamento de la coccion. 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 carnes 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 acompafiar platos con carnes,
aves, caza y despojos.
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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. Identificacion 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 clésica de la actual.

2. Montaje y presentacion en fuente y en plato.

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

4. El color del plato en funcién de su contenido.

5. Factores a tener en cuenta en la presentacion 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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