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Objetivos Caracteristicas
Conocer las caracteristicas de las == Modalidad
principales variedades de pescados y )
mariscos existentes en el mercado y E-learning
confeccionar con ellas, distintas
elaboraciones.

Identificar y caracterizar las principales Duracién
variedades de pescados y mariscos ° 45H

existentes y elaborar diferentes recetas
utiizando  distintas  técnicas vy
presentaciones.

Aplicar la normativa vigente relativa a
las condiciones higiénico-sanitarias,
tanto en lo relacionado a las
condiciones personales como en el
desarrollo de la actividad, observando
las medidas de seguridad personal, y
relativas a las actuaciones
profesionales, tales como la
manipulacién  de  alimentos, vy
consecucién de actos
medioambientales responsables.
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Médulo 1. TECNICAS DE CONSERVACION Y ELABORACION DE PLATOS A BASE DE
PESCADOS Y MARISCOS 40H

* Realizacién de platos con pescados y mariscos.

Clasificacion de pescados y mariscos: principales variedades y especies

existentes y su presentacién en el mercado.

Uso de maquinaria, bateria utillaje y herramientas utilizadas en los platos con

pescado y marisco.

Preelaboracion de pescados

- Limpieza de distintos pescados segun la especie. Desespinado y distintos cortes

- Otras operaciones propias de la preelaboracién: bridado, en brocheta,
porcionado, picado, empanado, adobo y otras.

- Para consumir en crudo: en vinagre, ceviche, pescados marinados, carpaccio, y

de otras formas.

Preelaboracién de mariscos.

Limpieza y porcionamiento de mariscos

Preparacién para consumir en crudo: en vinagre, ceviche, marinados, carpaccio

y de otras formas

« Conservacion de pescados y mariscos.
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Médulo 2. CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS, MEDIOAMBIENTALES Y
PREVENCION LABORAL EN COCINA 5H

« Mantenimiento de las condiciones higiénico-sanitarias en instalaciones y
equipamientos

Definicién de calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.
Identificacion de los requisitos higiénicos generales de las instalaciones y
equipos.

Realizacion de procesos de limpieza y desinfeccién: diferenciacion de
conceptos

Aplicacion de los sistemas y métodos de limpieza, y de las técnicas de limpieza
de instalaciones y equipos bdsicos

Reconocimiento de los productos de limpieza de uso comun. Tipos, clasificacion
y utilizacién de los mismos.

Mantenimiento del estado operativo de las instalaciones y equipos bdsicos.

Utilizacion de uniformes y equipamiento personal de seguridad

Aproximacion a los elementos de salud e higiene personal: factores, materiales
y aplicaciones.

Identificacion de prendas de proteccion: tipos, adecuacion y normativa.
Utilizacién de uniformes del personal de restaurante-bar

Manipulacion de alimentos. Higiene y salud alimentaria

Identificacion de los requisitos de los manipuladores de alimentos. Reglamento
Asuncidn de actitudes y habitos del manipulador de alimentos
Reconocimiento de la importancia de las buenas prdacticas en la manipulacién
de alimentos

Conocimiento de la responsabilidad de la empresa en la prevencidn de
enfermedades de transmisién alimentaria

Identificacion de los riesgos mds frecuentes para la salud derivados de una
incorrecta manipulacion de alimentos

Definicidén de los conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por
alimentos

Identificacion de la alteracion y contaminacion de los alimentos: conceptos,
causas y factores contribuyentes
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Distincién de las fuentes de contaminacién de los alimentos: fisicas, quimicas y
biolégicas

Enumeracidn de los principales factores que contribuyen al crecimiento
bacteriano

Identificacion de los materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos
Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de
informacion obligatoria

Aplicacién de buenas prdacticas medioambientales en cocina

Aplicacién de medidas de proteccién ambiental

Descripcion de las condiciones para realizacion del vertido y evacuacion de
residuos y desperdicios.

Reciclaje, reutilizacion y reduccién de residuos.

Aplicacién de la reduccion de consumos. Ahorro y alternativas energéticas. Uso
eficiente del agua.

Propuesta de medidas correctivas

Aplicacién de las medidas de prevencién y seguridad laboral

Identificacion de las condiciones especificas de seguridad que deben reunir los
locales, instalaciones, mobiliario, equipos, maquinaria y pequeio material
Interpretacion de las especificaciones

Identificacion y aplicacion de las normas especificas de seguridad en
restauracion

Aplicacion de medidas de prevencién y proteccién en las instalaciones y
utilizacién de maquinas, equipos y utensilios.

Identificacion de situaciones de emergencia: Procedimiento de actuacién, aviso
y alarmas de incendios. Escape de gases. Fugas de agua o inundaciones.
Reconocimiento de los planes de emergencia y evacuacion. Primeros auxilios
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