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PROGRAMAS DE FORMACION DIRIGIDOS PRIORITARIAMENTE A TRABAJADORES OCUPADOS

PROGRAMA DE LA ESPECIALIDAD FORMATIVA:
CERTIFICADO DE MARINERO COCINERO DE LA MARINA MERCANTE

DATOS GENERALES DE LA ESPECIALIDAD FORMATIVA

1. Familia Profesional: MARITIMO-PESQUERA
Area Profesional: PESCA Y NAVEGACION

2. Denominaciéon: CERTIFICADO DE MARINERO COCINERO DE LA MARINA MERCANTE

3. Codigo: MAPNO72PO

4. Objetivo General:  Adquirir conocimientos practicos de cocina, administracion, gestion y supervision de la
cocina, prevencion de las enfermedades de transmisién alimentaria, higiene
alimentaria, higiene personal, nutricion y salud, aspectos religiosos y culturales,
ademas de seguridad y salud en el lugar de trabajo, primeros auxilios en la cocina,
extincion de incendios en la cocina y residuos.

5. Nimero de participantes: gs%%n normativa, el nimero maximo de participantes en modalidad presencial es
6. Duracién:
Horas totales: 150 Modalidad: Presencial
Distribucion de horas:
Presencial.................. 150
Teleformacion............ 0

7. Requisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamiento:

7.1 Espacio formativo:

AULA POLIVALENTE:

El aula contara con las instalaciones y equipos de trabajo suficientes para el desarrollo de la accion formativa.
+ Superficie: El aula debera contar con un minimo de 2m2 por alumno.

* lluminacién: luz natural y artificial que cumpla los niveles minimos preceptivos.

* Ventilacién: Climatizaciéon apropiada.

+ Acondicionamiento eléctrico de acuerdo a las Normas Electrotécnicas de Baja Tensién y otras normas de
aplicacion.

* Aseos y servicios higiénicos sanitarios en nimero adecuado.

 Condiciones higiénicas, acusticas y de habitabilidad y seguridad, exigidas por la legislacion vigente.

» Adaptabilidad: en el caso de que la formacién se dirija a personas con discapacidad dispondra de las
adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar la participacién en condiciones de igualdad.

* PRL: cumple con los requisitos exigidos en materia de prevencién de riesgos laborales

En su caso, espacio especifico relacionado con la accién formativa:
Los Centros de formacion deberan estar reconocidos o, segun proceda, homologados por la Direccién
General de la Marina Mercante.

Cada espacio estara equipado con mobiliario docente adecuado al nimero de alumnos, asi mismo
constara de las instalaciones y equipos de trabajo suficientes para el desarrollo del curso.

7.2 Equipamientos:

Se contara con todos los medios y materiales necesarios para el correcto desarrollo formativo.

- Pizarra.

- Rotafolios.

- Material de aula.

- Medios audivisuales.

- Mesa y silla para formador/a.

- Mesas y sillas para alumnos/as.



- Hardware y Software necesarios para la imparticion de la formacion.
- Conexién a Internet.

En su caso, equipamiento especifico necesario para el desarrollo de la accion formativa:
EQUIPAMIENTO Y MATERIAL PARA CLASES TEORICAS.

Se contara con los Convenios Internacionales MARPOL y MLC 2006, actualizados, leyes y reglamentos
nacionales, libros de receta de cocinas y cocina en general, reglamentos y libros sobre la higiene y la
prevencion de enfermedades de transmision alimentaria, libros de texto sobre nutricién y salud, seguridad y
salud en la cocina, primeros auxilios, extincion de incendios en las cocinas. También se dispondra de listas
de comprobaciones para las inspecciones de la cocina; equipos utilizados, despensas, camaras frigorificas,
agua potable, etc. y de un programa de autoevaluacién que siga el denominado sistema de andlisis de
peligros y puntos criticos de control.

EQUIPAMIENTO Y MATERIAL PARA CLASES PRACTICAS.

Para impartir este curso cada alumno contara con una mesa de trabajo, un juego de cuchillos que incluyan
todos los necesarios para realizar las tareas designadas en el curso, asi como todos los demas utensilios
de cocina como ollas, sartenes, cucharas de cocina, distintos tipos de recipientes, tablas de cortar,
termémetros de sonda, distintos tipos de guantes homologados utilizados en las cocinas, ropa y equipos de
proteccion personal adecuados, dispensadores con soluciones hidroalcohdlicas y otros teniendo en cuenta
que se va a cocinar para un minimo de 15 personas. También contara con una cocina individual con el
mismo sistema que la de los buques con los soportes y pinzas necesarias para cocinar con mala mar,
horno con blogueo de puertas, horno microondas y batidora. Para practicas en grupo o por turnos habra
maquinas industriales cortadoras de carne, amasadoras y freidoras con los correspondientes dispositivos
de seguridad.

Habr& una sala que reproduzca la cocina de un buque con todos equipamiento antes mencionado y con
campana extractora de cocina industrial, con espacios de almacenaje de los utensilios de cocina con los
sistemas necesarios para asegurarlos con mala mar, con sala de almacenaje de alimentos, con camaras
frigorificas y congeladores con control y registro de la temperatura y apertura desde el interior o sistema de
alarma por encerramiento en ellas, todas estas instalaciones seran como los que se encuentran en los
buques mercantes. En estas camaras se almacenaran toda la materia prima con la que se van a elaborar
los platos y con la que se van a practicar las deméas competencias del curso.

Se dispondra de un bufé para la presentacién de las comidas preparadas con una zona para comidas
calientes y otra zona para comidas frias.

Para las pruebas practicas de limpieza y desinfeccién se contara con productos y equipos para la limpieza,
desinfeccioén y para la lucha contra los insectos y las plagas.

Cubos de basura para la separacion de residuos, triturados y compactados de residuos.

Botiquin de primeros auxilios par las practicas de primeros auxilios en la cocina.

Zona de practicas de lucha contra incendios para practicar la extincién del fuego del aceite de una freidora
industrial y de un fuego en la campana extractora y en el conducto de esta al exterior.

Se entregara a los participantes los manuales y el material didactico necesarios para el adecuado desarrollo
de la accién formativa

Las instalaciones y equipamientos deberdn cumplir con la normativa industrial e higiénico sanitaria
correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad universal y seguridad de los participantes.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las adaptaciones y los
ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones de igualdad.

8. Requisitos necesarios para el ejercicio profesional:

(Este epigrafe s6lo se cumplimentara si existen requisitos legales para el ejercicio de la profesion)

Se requerira la posesién del Certificado de Marinero Cocinero de la Marina Mercante a todo tripulante
empleado como cocinero, o encargado de la manipulacion de alimentos, a bordo de buques mercantes
que, conforme a las prescripciones del Convenio mlc 2006, deban contar con un cocinero cualificado.

9. Requisitos oficiales de los centros:

(Este epigrafe s6lo se cumplimentara si para la imparticion de la formacion existe algin requisito de homologacion /
autorizacion del centro por parte de otra administracion competente.

Los centros de formacién deberan estar reconocidos o, segun proceda, homologados por la Direccién
General de la Marina Mercante. La Direccién General de la Marina Mercante reconocera u homologara los
centros de formacién maritima que cumplan con las disposiciones del Convenio STCW y las que dicha
Direccion General de la Marina Mercante disponga en la legislacion vigente para los Centros de Formacion
Maritima.

10. CONTENIDOS FORMATIVOS:

1. PRESENTACION.



2. CONOCIMIENTOS PRACTICOS DE COCINA.

2.1. Menus.

2.2. Elementos bésicos de cocina.

2.3. Métodos de preparacion.

2.4. Presentacién y servicio.

2.5. Cocina practica en circunstancias imprevistas.

3. ADMINISTRACION, GESTION Y SUPERVISION EN LA COCINA.

4. PREVENCION DE LAS ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA.
4.1. Enfermedades de transmision alimentaria.

4.2. Los alimentos pueden causar enfermedades.

4.3. Alimentos de alto riesgo.

4.4. Las bacterias y otros microorganismos pueden causar enfermedades.

4.5. Sintomas de las enfermedades de transmision alimentaria.

4.6. Prevencion de las enfermedades de transmision alimentaria.

4.7. Contaminacion cruzada.

4.8. Sistemas de autoevaluacion de la seguridad alimentaria.

5. HIGIENE ALIMENTARIA.

5.1. Cémo romper la cadena de las enfermedades de transmisién alimentaria.
5.2. Como limpiar y desinfectar las cocinas, los comedores y las despensas, y por qué es importante
hacerlo.

5.3. Como se deberian almacenar los alimentos y por qué es importante tener las despensas bien
ordenadas.

5.4. Como manipular los productos refrigerados y congelados.

5.5. Cémo manipular los alimentos durante su preparacion.

5.6. Como conservar y recalentar las sobras de comida, y aprovecharlas en otros platos.
5.7. Como servir la comida de forma segura.

6. HIGIENE PERSONAL.

6.1. Higiene personal.

6.2. Infecciones cutaneas.

6.3. Guantes.

6.4. Cuando dejar de trabajar por el bien de la salud de los demas.

7. Nutricion y salud: menus equilibrados.

7.1. Comprender la nutricion.

7.2. Planificacion: compras y competencias.

7.3. Alergias e intolerancias alimentarias.

7.4. Conocimiento de la importancia de la nutricién para combatir las enfermedades ligadas al modo de
vida.

8. ASPECTOS RELIGIOSOS Y CULTURALES.

9. OTRAS COMPETENCIAS BASICAS.

9.1. Habilidades lingiisticas.

9.2. Aptitudes para el célculo.

9.3. Habilidades de comunicacién en general.

10. SEGURIDAD Y SALUD EN EL LUGAR DE TRABAJO.

10.1. Conciencia de os riesgos potenciales.

10.2. Comportamiento seguro en las cocinas.

10.3. Evaluacion de riesgos.

10.4. Conocimiento del codigo IGS y de los sistemas de gestion de la seguridad.
10.5. Notificacion de lesiones profesionales.

11. PRIMEROS AUXILIOS EN LAS COCINAS.

12. EXTINCION DE INCENDIOS EN LAS COCINAS.

13. RESIDUOS.

13.1. Conciliar la limitacién del despilfarro con la higiene y la seguridad.

13.2. Recogida de residuos.

13.3. Almacenamiento de residuos.

13.4. Eliminacién de residuos.



