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DATOS IDENTIFICATIVOS DEL MÓDULO FORMATIVO 
DURACIÓN 70 

MÓDULO FORMATIVO LABORES DE PARQUE DE PESCA   
 

Código  MF1895_2 
Familia profesional MARÍTIMO PESQUERA 
Área Profesional Pesca y navegación 
Certificado de profesionalidad OPERACIONES DE COORDINACIÓN EN CUBIERTA Y PARQUE 

DE PESCA 
Nivel 

2 

Arranche y control de la cubierta 30 

Operaciones pesqueras. 80 

Labores de cubierta en buque de pesca (Transversal) 30 

Seguridad y primeros auxilios a bordo (Transversal) 60 

 

Módulo de prácticas profesionales no laborales 

 

40 

  
 

Apartado A: REFERENTE DE COMPETENCIA 
 
Este módulo formativo se corresponde con la unidad de competencia: UC1895: Distribuir y ejecutar los trabajos del parque de pesca y 
estiba de las capturas. 
 
 

Apartado B: ESPECIFICACIÓN DE LAS CAPACIDADES Y CONTENIDOS 
 
Capacidades y criterios de evaluación: 
C1: Explicar los procesos para comprobar el estado de la maquinaria y de la limpieza en el parque de pesca, antes de la llegada de las 
capturas, para que respetando las normas higiénico-sanitarias, éstas puedan elaborarse con seguridad y rapidez. 

CE1.1 Describir el proceso de revisión y limpieza de los mamparos, techo, suelo, iluminación, conducciones eléctricas y desagües del 
parque de pesca, indicando la manera de actuar ante algún tipo de deficiencia que se presente, de manera que el parque de pesca 
pueda recibir las capturas cumpliendo las medidas higiénico-sanitarias y en condiciones de seguridad. 
CE1.2 Detallar los elementos a tener en cuenta a efectos de revisión y limpieza en las puertas del pantano, trancaniles, cintas 
transportadoras, y maquinaría de primera elaboración del parque de pesca, para asegurar su funcionamiento evitando demoras y averías 
que puedan dificultar la producción.  
CE1.3 Enumerar los puntos que se deber limpiar, ajustar y comprobar en las cintas de arrastre, cuchillas y rodillos de las máquinas 
fileteadoras y desolladoras para que, teniendo en cuenta las normas de seguridad, puedan garantizar la producción deseada. 
CE1.4 Explicar el control y estiba de los productos y elementos utilizados en el parque de pesca en las operaciones de limpieza, ajuste, 
revisión y comprobación, garantizando su aislamiento para no dañar las condiciones higiénico-sanitarias de éste a la hora de manipular 
las capturas. 

C2: Explicar la distribución y trabajos a realizar por los marineros en el parque de pesca teniendo en cuenta las características del mismo y 
de la captura a elaborar, de manera que se obtenga el máximo aprovechamiento y rentabilidad de éste, respetando las normas de 
seguridad y las condiciones higiénico sanitarias.  

CE2.1 Describir las condiciones que debe reunir la ropa y el material de trabajo que deben utilizar los marineros en el parque de pesca 
durante las faenas de manipulación de las capturas, según la función a desempeñar, para cumplir con las normas higiénico-sanitarias al 
respecto. 
CE2.2 Detallar, dónde ha de situarse cada marinero, su comportamiento y función a realizar, teniendo en cuenta la estructura del parque 
de pesca, el número de marineros a intervenir y el tipo y cantidad de las capturas a elaborar, a fin de obtener el máximo 
aprovechamiento, con seguridad y en el mínimo tiempo.  
CE2.3 Enumerar las funciones de vigilancia a realizar por el contramaestre de frío durante todos los trabajos de manipulación de las 
capturas, desde que estas llegan al pantano hasta que se estiban en la bodega, atendiendo a las órdenes recibidas, para lograr el 
máximo aprovechamiento, respetando la normativa pesquera de la zona. 



Servicio Vasco de Empleo  

 2 

CE2.4 Explicar las labores de empaque a realizar, controlando en cada caso, el número de piezas y peso de las mismas atendiendo a 
las características de la especie, recipiente de embalaje y sistema de conservación, para conseguir el producto deseado en peso, calidad 
e higiene. 

C3: Explicar los procesos a llevar a cabo en las labores de conservación de las capturas para que, atendiendo a los protocolos 
establecidos, se obtenga el producto final deseado. 

CE3.1 Describir la forma de proceder en las labores de desescarchado, limpieza y preparación de túneles, armarios, cubas o cualquier 
otro elemento de conservación que pueda ser utilizado, antes de introducir las capturas ya elaboradas, para garantizar su disponibilidad 
observando las medidas higiénico-sanitarias. 
CE3.2 Detallar la manera de efectuar la carga y estiba de las capturas en los espacios destinados a su congelación o preservación, 
teniendo en cuenta las características de estos y de las especies de que se trate. 
CE3.3 Enumerar las obligaciones del contramaestre respecto al control y vigilancia de temperaturas, densidades de sal o cualquier otro 
factor que pueda afectar a la buena marcha de los procesos de congelación o preservación, para garantizar la buena conservación de 
las capturas. 
CE3.4 Explicar, teniendo en cuenta las características del parque y la situación y capacidades del habitáculo a descargar, la situación y 
labores a realizar por cada marinero según el puesto asignado, en la descarga y en las operaciones de empaque, de manera que los 
bloques lleguen a puerto sin roturas, marcados e identificados. 

C4 Explicar la forma de vigilar la salubridad de las bodegas y las temperaturas y grado de humedad de las mismas, antes de introducir las 
capturas, informando al superior de las anomalías producidas, para garantizar la conservación del producto hasta su llegada a puerto. 

CE4.1 Describir la manera de revisar la bodega, antes de recibir la carga, atendiendo a la limpieza realizada, los lugares de posible 
acumulación de desperdicios y a las pequeñas roturas en pisos y forros, para que una vez corregidas las anomalías, puedan albergar la 
carga cumpliendo las normas higiénico-sanitarias. 
CE4.2 Detallar la manera de realizar las observaciones en los termómetros e higrómetros de las bodegas, así como los datos a anotar en 
los correspondientes libros de registro, antes de comenzar la carga, que permitan detectar cualquier irregularidad para informar al 
superior.  
CE4.3 Enumerar los trabajos de limpieza y mantenimiento de los pozos de sentinas que permitan el buen funcionamiento de éstos para 
evitar atascos que puedan perjudicar a la carga. 

 

Contenidos: 
1. Parque de pesca  

– Limpieza. 
– Elementos a utilizar según la zona y maquinaría de que se trate. 
– Precauciones. 
– Control y estiba.  

– Iluminación. 
– Puntos de luz y conducciones eléctricas. 
– Protecciones. 
– Estanqueidad. 
– Comprobaciones.  

– Desagües y trancaniles. 
– Limpieza. 
– Precauciones.  

– Pantano. 
– Limpieza. 
– Cuidados y vigilancia bisagras y topes.  

– Cintas y maquinaría. 
– Limpieza y engrase. 
– Rodamientos. 
– Rodillos. 
– Ajustes. 
– Cuchillas. 
– Precauciones de instalación.  

– Maquinaria de elaboración. 
– Limpieza y engrase. 
– Mantenimiento. 

25 
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– Puntos a inspeccionar según características. 
2. Características de la indumentaria usada en un parque de pesca  

– Indumentaria usada en un parque de pesca. Características y condiciones de limpieza de: 
– Gorros. 
– Guantes. 
– Mandiletas. 
– Camisas y pantalones. 
– Botas.  

– Prevención de riesgos laborales aplicable a la indumentaria usada en un parque de pesca. 

3. Manipulación de las capturas en un parque de pesca  
– Capturas. 

– Descartes. 
– Cuidados generales. 

– Labores de: 
– Lavado. 
– Cortado. 
– Clasificación. 
– Fileteado. 
– Desollado. 
– Vaciado.  

– Empaque. 
– Cajas. 
– Bandejas. 
– Cartones. 
– Basculas.  

– Prevención de riesgos laborales aplicable a la manipulación de capturas en un parque de pesca. 

4. Sistemas de conservación de las capturas en un parque de pesca  
– Refrigeración. 

– Hielo. 
– Características. 
– Condiciones sanitarias. 
– Utilización según temperaturas y especies. 
– Agua de mar.  

– Congelación.  
– Túneles. 
– Labores de limpieza, carga, descarga y vigilancia.  

– Armarios.  
– Labores de limpieza, carga, descarga y vigilancia.  
– Cubas.  
– Labores de limpieza, carga, descarga y vigilancia.  

– Salado  
– Preparación y elaboración.  

– Otros sistemas de conservación.  
– Normas higiénico-sanitarias aplicables a la manipulación y conservación de las capturas de un parque de pesca. 

 
 

Apartado C: REQUISITOS Y CONDICIONES 
 
Deberá cumplir alguno de los requisitos siguientes: 
 

- Estar en posesión del título de Graduado en Educación Secundaria Obligatoria 
- Estar en posesión de algún certificado de profesionalidad de nivel 2. 
- Estar en posesión de un certificado de profesionalidad de nivel 1 de la misma familia y área profesional 
- Cumplir el requisito académico de acceso a los ciclos formativos de grado medio o haber superado las correspondientes pruebas 

de acceso a ciclos de grado medio 
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- Tener superada la prueba de acceso a la universidad para mayores de 25 años y/o de 45 años 
- Tener, de acuerdo con la normativa que se establezca, los conocimientos formativos o profesionales suficientes que permitan 

cursar con aprovechamiento la formación 
 
En relación con las exigencias de los formadores o de las formadoras, instalaciones y equipamientos se atenderá las exigencias solicitadas 
para el propio certificado de profesionalidad. 
 
 


