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ACTUALIZACION DE PINCHES

OBJETIVOS:

Aprender las caracteristicas y requisitos que ha de tener el Servicio de Nutricién Clinica y el Servicio de
Medicina Preventiva. Aprender los requisitos que se exigen a los manipuladores de alimentos. Conocer la
organizacion de las cocinas hospitalarias. Clasificar los distintos tipos de alimentos y estudiar sus
principales caracteristicas. Aprender a conservar, preparar y distribuir los alimentos segun su tipo.
Aprender los riesgos que conlleva la manipulacion de alimentos. Aprender a almacenar correctamente los
productos perecederos y no perecederos. Estudiar la limpieza y elaboracion de las materias primas.
Comprender los sistemas mas habituales de elaboracién de alimentos. Saber cual es la maquinaria mas
utilizada en las cocinas de colectividades. Conocer el mobiliario habitual empleado en las cocinas de
colectividades. Estudiar la normativa basica en materia de residuos. Conocer los principales productos de
limpieza y su modo de empleo. Entender la politica europea en materia de medio ambiente. Conocer las
guias de préacticas correctas de higiene. Saber los riesgos laborales que conlleva el trabajo en las cocinas.
Conocer los equipos de proteccién individual.

CONTENIDOS:

Modulo I: Aspectos basicos de la cocina hospitalaria

Temal. La alimentacion integral en los hospitales
La alimentacién integral en los hospitales
El servicio de nutricién clinica y el servicio de medicina preventiva

El concepto de calidad en hosteleria

Tema2. Cocina hospitalaria centralizada

Cocina hospitalaria centralizada, el concepto de marcha adelante, organizacién, equipamiento y
distribucion
Secciones de preparacion, emplatado, distribucién a las plantas hospitalarias

Transporte y recogida, la limpieza de la vajilla y demas utiles de trabajo

Tema3. Reglamentacion técnico-sanitaria de los comedores colectivos
Reglamentacién técnico-sanitaria de los comedores colectivos

Normas higiénico-sanitarias de aplicacion de la cocina hospitalaria

Reglamento de manipuladores de alimentos

Reglamentaciéon unidad de cocina en instituciones

Modulo I1: Los alimentos: clasificacidon, preparaciéon y manipulacion

Tema4. Los alimentos
Los alimentos

Cdédigo alimentario espafiol: clasificacion y caracteristicas de los diferentes tipos de alimentos, lacteos,
carnes, pescados, legumbres, verduras y hortalizas

Tipos de dietas
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Temab. Preparacion, conservacion, distribucion y transporte de los alimentos segun su
clasificacion

Preparacion, conservacion, distribucion y transporte de los alimentos segun su clasificacion

Lo que hemos aprendido

Tema6. Riesgos derivados de la manipulacion de alimentos

Riesgos derivados de la manipulacion de alimentos: alteraciones de los alimentos
Contaminacion de los alimentos

Medios de transmision de los gérmenes. Condiciones que favorecen su desarrollo
Enfermedades originadas por alimentos contaminados

El plato testigo

Mddulo I11: control y acondicionamiento de materias primas

Tema 7. Control de materias primas y productos preparados
Control de materias primas y productos preparados

El almacenamiento: almacenamiento de productos perecederos y no perecederos. Almacenamiento de
productos congelados. Préacticas correctas de higiene

Temas8. El acondicionamiento de las materias primas

El acondicionamiento de las materias primas: carnes, pescados, hortalizas, frutas
La descongelacion

Actividades de limpio y sucio

Términos basicos de cocina

Préacticas correctas de higiene

Tema9. Otro sistema de elaboracion de los alimentos

Otro sistema de elaboraciéon de los alimentos: coccidn al vacio, cadena fria, productos de tercera y cuarta
generacion

Mdédulo 1V: Maquinaria y utensilios

TemalO. Maquinaria, herramientas y utensilios en las cocinas de colectividades, descripcion,
uso y limpieza

Maquinaria, herramientas y utensilios en las cocinas de colectividades, descripcion, uso y limpieza

Modulo V: Eliminacion de residuos y limpieza.

Temall. Desperdicios y residuos hosteleros

Desperdicios y residuos hosteleros. Tratamiento y eliminacién, normas sanitarias de control y eliminaciéon

Temal2. Productos de limpieza, clases y tipos
Productos de limpieza, clase y tipos
Modos de empleo. Condiciones de uso

El aseo de las habitaciones del personal de guardia
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Temal3. Proteccion medioambiental
Protecciéon medioambiental
Nociones basicas sobre contaminacién ambiental

Principales riesgos medioambientales relacionados a las funciones de la categoria

Mddulo VI: Prevencidn de riesgos laborales

Temal4. Prevencion de riesgos laborales especificos de la categoria




