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ANEXO V
IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Denominacién: Manipulacién y conservacion en pesca y acuicultura
Cédigo: MAPN0312
Familia Profesional: Maritimo - Pesquera
Area profesional: Pesca y navegacion
Nivel de cualificacién profesional: 2
Cualificacion profesional de referencia:
MAPOQO06_2: Manipulacion y conservacion en pesca y acuicultura (RD 295/2004 de 20 de
febrero; RD 101/2009 de 6 de febrero; RD 885/2011 de 24 de junio; 1587/2012, de 23 de

noviembre)

Relacion de unidades de competencia que configuran el certificado de
profesionalidad:

UC0010_1: Contribuir a las operaciones basicas de cubierta en una embarcacion
pesquera.

UCO0015_2: Manipular y procesar los productos de la pesca y de la acuicultura.
UCO0016_2: Envasar y conservar los productos de la pesca y de la acuicultura.
UCO0733_1: Actuar en emergencias maritimas y aplicar las normas de seguridad en el
trabajo.

Competencia general:

Realizar operaciones de preparacion y acondicionamiento de los productos de la pesca y
de la acuicultura para su comercializacién, siguiendo las instrucciones del superior y
manteniendo las condiciones adecuadas de seguridad e higiene.

Entorno Profesional:

Ambito profesional:

Desarrolla su actividad profesional como trabajador por cuenta ajena, en empresas
publicas o privadas, grandes, medianas o pequefias, dedicadas a la extraccion,
conservacion, transformacion, almacenamiento y/o comercializacion de productos de la
pesca y la acuicultura (barcos, lonjas, almacenes frigorificos, plantas de acuicultura,
industrias de congelados, conserveras ...), pudiendo ejercer su labor tanto a bordo como
en tierra.

Sectores productivos:

Se ubica en los sectores de la pesca, acuicultura e industrias transformadoras de
productos del mar.
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Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados:

6423.1039 Marineros de buque de pesca.
Operario de envasado y empaquetado.
Operario de frio.

Manipulador u Operario de elaboracion.
Marinero pescador.

Requisitos necesarios para el ejercicio profesional:

Segun el Real decreto 1519/2007, de 16 de noviembre, para ejercer la actividad
profesional de marinero en buques de pesca sera necesario estar en posesion de la
tarjeta profesional de marinero-pescador y en posesion del certificado de especialidad
de Formacion Basica segun la Orden FOM 2296/2002 de 4 de septiembre.

Duracién de la formacion asociada: 420 horas
Relacion de modulos formativos y de unidades formativas:

MF0010_1: (Transversal) Labores de cubierta en buque de pesca (30 horas)
MFO0015_2: Recepcion y procesado de pescados y mariscos (120 horas)

o UF2535: Recepcion de pescados y mariscos (60 horas)

e UF2536: Procesado de pescados y mariscos (60 horas)

MFO0016_2: Envasado y conservacion de pescados y mariscos (120 horas)

e UF2537: Conservacion de pescados y mariscos (60 horas)

o UF2538: Envasado de pescados y mariscos (60 horas)

MF0733_1: (Transversal) Seguridad y primeros auxilios a bordo (70 horas)

MPO0531: Modulo de practicas profesionales no laborales de manipulacién y
conservacion en pesca y acuicultura (80 horas)

Vinculacion con capacitaciones profesionales:

La superacién de los modulos formativos MFO010_1 y MF0733_1, que se corresponden
con las unidades de competencia UC0010_1 y UCO0733_1 garantizan el nivel de
conocimientos necesarios para la obtencidon (segun determine la administracion
competente) de las tarjetas profesionales de "marinero pescador" y "certificado de
especialidad de formacion basica".

PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

Unidad de competencia 1

Denominacion: CONTRIBUIR A LAS OPERACIONES BASICAS DE CUBIERTA EN
UNA EMBARCACION PESQUERA

Nivel: 1

Cédigo: UC0010_1

cve: BOE-A-2014-1218



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Jueves 6 de febrero de 2014 Sec. |.

Pag. 9170

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Intervenir en las operaciones basicas relacionadas con el arranchado, labores de carga y
descarga del bugue de pesca y auxiliar de acuicultura, siguiendo las instrucciones del superior y en
condiciones de seguridad, con el fin de mantener el buque a “son de mar”.
CR1.1. Las provisiones y pertrechos se recepcionan, estiban y almacenan aplicando
técnicas de prevencion de riesgos y siguiendo las instrucciones recibidas de su
superior, a fin de que se cumplan los criterios de peso, volumen y localizacion.
CR1.2. La carga, descarga y traslado de pesos se realiza siguiendo las 6rdenes del
superior, mediante los dispositivos de movilizacion y observando las normas de
seguridad en el buque para evitar accidentes que puedan repercutir tanto en el
buque como en la carga o la tripulacion.
CR1.3. La estiba en bodega o nevera, embarque o desembarque del pescado, se
efectia bajo la supervisién de un superior, atendiendo a la naturaleza y embalaje del
producto para su buena conservacion.

RP2: Realizar operaciones vinculadas a las maniobras del buque de pesca o auxiliar de
acuicultura en puerto, asi como su gobierno y guardia, vigia y mantenimiento, siguiendo
las instrucciones de su superior y en condiciones de seguridad, con objeto de garantizar
su manejo y operatividad.
CR2.1. Los cabos, cables, cadenas, defensas y demas elementos para las
maniobras, se preparan y utilizan segun las 6rdenes del superior, a fin de evitar faltas
y roturas.
CR2.2. Las guardias de vigia y timén se realizan atendiendo a las ordenes del
superior, observando los posibles blancos y luces en el horizonte y vigilando los
compases, para garantizar la navegacion del buque pesquero.
CR2.3. Los trabajos de limpieza, engrase y/o lubrificacion, rascado y pintado se
efectuan aplicando las técnicas y productos requeridos, para la adecuada
conservacion del buque.
CR2.4. El manejo con fines comerciales de embarcaciones de menos de diez
metros, dedicadas a la pesca o auxiliar de acuicultura que no transporten pasajeros
se realiza con destreza para la adecuada conservacion del buque

RP3: Ejecutar las faenas de pesca, la manipulacion y la conservacion de los productos
pesqueros y acuicolas, observando las normas de seguridad, higiene y proteccion de los
recursos, siguiendo las instrucciones recibidas de su superior, a fin de garantizar la
actividad pesquera y la optimizacién de los recursos.
CR3.1. Las faenas de pesca se realizan con eficacia y seguridad, bajo las
indicaciones de un superior, atendiendo al tipo de buque y equipo de pesca a utilizar,
con objeto de evitar dafos y averias que puedan retrasar la actividad pesquera.
CR3.2. Las capturas se manipulan y conservan atendiendo a las normas sobre
higiene en el parque de pesca y a la legislacion sobre manipulacién de los productos
de la pesca, a fin de obtener una explotacion 6ptima de la actividad.
CR3.3. La contaminacion marina se previene aplicando la normativa vigente de
proteccion del medio marino y sus recursos, siguiendo las indicaciones del superior,
para no causar dafios medioambientales.

Contexto profesional

Medios de produccion
Jarcia firme y de labor (cables, cabos, grilletes, utiles y herramientas necesarios para la
carga, descarga, estiba y almacenamiento). Equipos auxiliares de maniobra (gruas,
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molinete, cabrestante, maquinillas, chigres, haladores, entre otros). Equipos de gobierno
y vigilancia (compas magnético, girocompas, timon, prismaticos, entre otros). Equipo de
herramientas para mantenimiento y conservacion del buque (rasquetas, brochas,
pinturas, grasas, aceites, carpinteria basica, entre otros). Utiles, aparejos y artes.
Maquinaria de pesca de cubierta. Equipos para la manipulacién y conservacion de los
productos de la pesca y la acuicultura. Equipos de seguridad y supervivencia: (botes,
balsas, mangueras, extintores, entre otros).

Productos y resultados

Estiba y arranche realizados. Faenas de carga, descarga y traslado de pesos efectuadas
en tiempo y con seguridad. Estiba, embarque y desembarque del pescado realizadas.
Maniobras de atraque, desatraque, fondeo y remolque del buque, llevadas a cabo.
Guardias de vigilancia y timén cumplidas. Buque en buen estado de conservacion.
Faenas de pesca ejecutadas. Productos pesqueros y acuicolas manipulados y
conservados. Respeto al medio marino. Ropa, iluminacion, maquinaria y elementos de
trabajo en buen estado de conservacion. Elementos de seguridad y salvamento
operativos.

Informacion utilizada o generada
Ordenes del superior. Vocabulario pesquero. Reglamento Internacional de Sefales.

Legislacion sobre proteccion del medio marino y sus recursos. Normativa sobre
prevencion de riesgos laborales.

Unidad de competencia 2

Denominacién: MANIPULAR Y PROCESAR LOS PRODUCTOS DE LA PESCA Y DE
LA ACUICULTURA

Nivel: 2
Codigo: UC0015_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizaciéon

RP1: Recepcionar el producto, a bordo o en otras instalaciones, para proceder a su
tratamiento, de forma que se minimice su deterioro.
CR1.1. Las diferentes maniobras se ejecutan de forma que el producto no reciba
golpes ni aplastamientos.
CR1.2. El desenmalle o despesque del producto se ejecuta de forma que no se le
causen dafos y siguiendo un plan preestablecido.
CR1.3. Las condiciones de temperatura e higiene de las diferentes instalaciones
donde se recepciona el producto son las adecuadas, se ajustan al plan previsto y
cumplen la normativa higiénico-sanitaria establecida.

RP2: Lavar y clasificar el producto utilizando las practicas higiénicas correctas y
siguiendo un plan previamente acordado.
CR2.1. Las operaciones de lavado del producto se realizan de forma adecuada para
cada especie y/o forma de extraccion siguiendo un plan preestablecido, evitando la
acumulacion de algas, lama, arena y otros organismos sobre cubierta, cumpliendo el
agua del lavado con las condiciones exigidas.
CR2.2. Las especies que no constituyen objeto de la pesca se desechan
procediendo a su adecuada gestion o eliminacion.
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CR2.3. Las diferentes especies de valor comercial se identifican y clasifican
conforma a la legislacion vigente y/o segun el plan previamente establecido, de
forma que se cause el menor dafio posible al producto y se mantengan las
condiciones higiénico-sanitarias adecuadas.

CR2.4. Al producto, previamente clasificado, se reasigna una categoria de frescura
segun la normativa correspondiente y/o plan establecido.

CR2.5. Las condiciones de temperatura y humedad durante el lavado y clasificaciéon
del producto son las adecuadas para evitar la alteracién del mismo.

CR2.6. Los equipos automaticos de lavado y clasificacion se vigilan y utilizan de
forma adecuada manteniendo las precauciones necesarias para la prevencion de
accidentes.

RP3: Efectuar la limpieza y despiece del producto conforme al plan establecido,
manteniendo las condiciones higiénico sanitarias adecuadas para una correcta
conservacion.
CR3.1. La elaboracion y procesado de las capturas se realiza segun las normas de
produccion fijadas y en las condiciones de higiene, temperatura y humedad
adecuadas.
CR3.2. Los residuos se gestionan correctamente y se mantienen separados del
producto para evitar su contaminacion.
CR3.3. Los equipos y utensilios de procesado, tanto automaticos como manuales, se
comprueban para mantenerlos en correcto estado d funcionamiento y en las
condiciones higiénicas adecuadas.
CR3.4. Los productos y materiales de limpieza se mantienen aislados del lugar de
manipulacion y procesado para evitar la contaminacion del producto.
CR3.5. El estado sanitario, higiene e indumentaria de los manipuladores son los
legalmente requeridos para la manipulacion de alimentos.

Contexto profesional

Medios de produccion

Desgranadoras, clasificadoras, lavadoras por ducha o balsinas, sierras de corte,
descabezadoras, evisceradotas, descamadoras, peladoras, desespinadoras,
fileteadoras, cortadoras, cintas transportadoras. Mesas de procesado manual, cuchillos.
Contenedores de residuos. Indumentaria de proteccidén y seguridad (gorros, petos,
botas, guantes...). Pistolas de lavado a presion, material y productos de limpieza
(mangueras, cepillos, detergentes, desinfectantes...). Tamices, tamizadotas, basculas,
calibres, termometros, higrometros. Recipientes (cajas, cubos, contenedores, cestos).
Sistemas de tratamiento de agua: filtros, cloradotes automaticos, equipos de
esterilizacion.

Productos y resultados

Productos de la pesca y de la acuicultura elaborados de acuerdo con el plan de
produccion establecido y en condiciones higiénicas, instalaciones, equipos y utensilios
en correcto estado de limpieza.

Informacioén utilizada o generada

Ordenes o partes de produccion elaborados por el responsable de produccion.
Manuales de manejo de los equipos. Caracteristicas de empleo de productos de
limpieza. Buenas practicas higiénico-sanitarias de manipulacion de alimentos.
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Unidad de competencia 3

Denominacién: ENVASAR Y CONSERVAR LOS PRODUCTOS DE LA PESCA Y DE
LA ACUICULTURA

Nivel: 2
Cadigo: UC0016_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Envasar el producto segun el plan establecido para conseguir su o6ptima
conservacion y presentacion.
CR1.1. El despaletizado y preparacion de envases y embalajes se realiza
manteniendo los mismos bajo condiciones de higiene y calidad adecuados y
controlando el nivel de existencias.
CR1.2. Los envases se rellenan siguiendo criterio de tamanos y para la adecuada
conservacion del producto (hielo, film, sal, etc.)
CR1.3. El pesado, envasado y etiquetado del producto se efectia comprobando que
quede en buenas condiciones de presentacion y que el peso sea el estipulado.
CR1.4. Los residuos generados se retiran y tratan de forma adecuada.

RP2; Conservar el producto atendiendo el plan y normativa establecidos para mantener
su calidad.
CR2.1. Los procesos de congelacion, por aire, placas, tunel, hidrogeno o inmersién
en salmuera, de los productos de la pesca y el glaseado se ejecutan correctamente
para conseguir la temperatura y conservacion adecuada.
CR2.2. Las operaciones de salazonado de los productos de la pesca son
convenientemente realizadas, consiguiendo el grado de salmuera adecuada y su
buena conservacion.
CR2.3. La continua renovacion de agua y oxigeno en los viveros se verifica.

RP3: Ejecutar y vigilar las tareas de conservacion y estiba del producto con el fin de
preservar las condiciones de calidad, atendiendo al plan establecido.
CR3.1. La manipulacion y ordenacién de los productos envasados en sus diferentes
formatos y/o recipientes (cajas, sacos, bidones, barquetas, bolsas, etc.) se realiza
adecuadamente, en bodegas o camaras de frio, de forma que se garantice su
conservacion, el mantenimiento de la temperatura y seguridad de la estiba.
CR3.2. Los procesos de conservacion se haran con los medios adecuados de forma
que se garantice el mantenimiento de la calidad de los productos.
CR3.3. Los equipos e instalaciones e las bodegas de los buques y camaras de
conservacion de los productos pesqueros estan en correcto funcionamiento,
manteniéndose una vigilancia permanente, fisica o electrénica.

RP4: Descargar el producto de forma que se minimice su deterioro con la finalidad de
que llegue al mercado en 6ptimas condiciones.
CR4.1. El producto se descarga y transporta de manera que se trate de evitar deterioros por
contaminaciones, golpes, aplastamientos o variaciones de temperatura.
CR4.2. El producto se vigila visualmente en todo momento para comprobar que
mantiene las condiciones higiénico-sanitarias necesarias.

Contexto profesional

Medios de produccion
Balanzas y pesadoras dinamicas, maquina de hielo, pistolas de etiquetado,
envasadoras, flejadoras, etiquetadoras, retractiladoras, cintas transportadoras, armarios
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congeladores, tuneles de congelacion, camaras de frio, cubas de salmuera, traspaletas,
carretillas elevadoras, gruas. Material de envasado y embalaje (etiquetas, cajas
plasticas, de cartdn, isotermas, flejes, film retractil, palets...). Aditivos alimentarios.

Productos y resultados

Productos de la pesca y de la acuicultura envasados de acuerdo con el plan de
produccion establecido y conservados bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas
qgue aseguran el mantenimiento de la calidad de los mismos.

Informacion utilizada o generada

Parte de produccion elaborado por el responsable de produccion. Buenas practicas
higiénicas de manipulacion de alimentos.

Unidad de competencia 4

Denominacién: ACTUAR EN EMERGENCIAS MARITIMAS Y APLICAR LAS NORMAS
DE SEGURIDAD EN EL TRABAJO

Nivel: 1
Codigo: UC0733_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizaciéon

RP1: Actuar en caso de abandono de buque y supervivencia en la mar siguiendo las
instrucciones establecidas en los planes de emergencia, para salvaguardar la seguridad
personal y colaborar en la seguridad del buque.
CR1.1. La ubicacion de los dispositivos salvavidas del buque, del equipo de
proteccion personal y de las embarcaciones de supervivencia se localizan e
identifican, de acuerdo con el cuadro organico del buque, con el fin de ser utilizados
en casos de emergencia.
CR1.2. Las medidas a tomar en caso de abandono de buque son adoptadas,
siguiendo las instrucciones senaladas en los planes de emergencia, con el fin de
contribuir al éxito de las operaciones.
CR1.3. Las actuaciones en la mar y a bordo de las embarcaciones de supervivencia
se ejecutan, siguiendo procedimientos establecidos, para prevenir la seguridad de la
vida humana en la mar.
CR1.4. Las instrucciones se interpretan con claridad en el idioma oficial o inglés
normalizado (OMI).

RP2: Ejecutar las operaciones de prevencion y lucha contra-incendios, de acuerdo con el
plan de emergencia, para preservar la seguridad del buque y su tripulacion.
CR2.1. Las medidas a adoptar para la prevencién de incendios a bordo se llevan a
cabo, siguiendo los procedimientos e instrucciones de precaucion y vigilancia
establecidos, con el fin de evitar que se originen.
CR2.2. Los dispositivos y equipos de lucha contra-incendios y las vias de evacuacion
en casos de emergencia son localizados e identificados, interpretando las
sefalizaciones de a bordo y los sistemas automaticos de alarma con el fin de su
utilizacion en este tipo de emergencias.
CR2.3. Los métodos, agentes, procedimientos y el equipo respiratorio empleados en
la lucha contra-incendios y en operaciones de rescate se utilizan, en caso de
incendio a bordo, teniendo en cuenta el tipo y fuente de ignicion, con el fin de evitar
su propagacion, lograr su extincion y el rescate de personas en peligro.
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RP3: Colaborar en la aplicacion de medidas urgentes de primeros auxilios, segun los
procedimientos establecidos, con el fin de minimizar los dafos en casos de accidentes a
bordo.
CR3.1. Los utiles, medicamentos y material de curas incluidos en el botiquin de
primeros auxilios, se utilizan en situaciones de emergencia para auxiliar a los
accidentados a bordo.
CR3.2. EI tratamiento y los cuidados con los accidentados a bordo en casos de
asfixia, parada cardiaca, hemorragias, shock, heridas y quemaduras, se llevan a
cabo siguiendo los procedimientos establecidos para cada caso, con el fin de
minimizar los dafios a los pacientes.
CR3.3. Las actuaciones en casos de traumatismos, rescate y transporte de
accidentados se realizan segun protocolos establecidos para evitar en la medida de
lo posible dafios a los accidentados.

RP4: Adoptar las medidas de seguridad personal y evitar dafios al medio marino segun
la legislacion establecida para cumplir la normas relativas a la seguridad en el trabajo y
de prevencioén de la contaminacion.
CR4.1. La informacion relativa a la seguridad en la utilizacién de equipos y medios
de supervivencia, proteccion personal, ambiental y de socorro, se interpreta segun la
normativa establecida, para minimizar los riesgos derivados de efectuar trabajos a
bordo.
CR4.2. Los trabajos a realizar en cualquier lugar del buque se efectuan de acuerdo
con la normativa de prevencion de riesgos laborales, utilizando los dispositivos y
medios de proteccién personal con el fin de preservarse de los peligros que puedan
presentarse a bordo.
CR4.3. Las medidas a tomar para evitar la contaminacion marina se aplican de
acuerdo con la normativa establecida para no causar dafios accidentales u
operacionales al medio marino.
CR4.4. Las instrucciones se interpretan con claridad en el idioma oficial o inglés
normalizado (OMI).

Contexto profesional

Medios de produccion

Aros salvavidas, chalecos salvavidas, trajes de supervivencia en la mar, ayudas
térmicas. Botes salvavidas, balsas salvavidas, botes de rescate. Dispositivos para
puesta a flote de balsas salvavidas. Equipo de las embarcaciones de supervivencia,
radiobaliza de localizacién, respondedor de radar, sefales pirotécnicas de socorro,
cohetes y bengalas, sefales fumigenas, heliégrafo, estacion portatil de socorro, ancla
flotante etc. Red de agua contra-incendios: Bombas. Aspersores. Valvulas. Hidrantes.
Canones. Mangueras. Lanzas. Agentes Extintores: Polvo seco. Arena. Agua. Espuma.
Vapor. CO2. Gas inerte. Equipos de Ilucha contra-incendios Extintores Moviles
(Manuales. De carro) Sistemas fijos (de espuma, de CO2, de polvo) Sistemas de
deteccion: alarmas, detectores de humo, detectores de calor entre otros. Equipos de
respiracion: autbnomos y manuales. Mascaras. Botella. Equipos de proteccion personal:
Trajes. Casco. Guantes. Botas. Botiquin reglamentario. Equipos de proteccion individual
y colectiva: arneses, guindolas, guantes, cascos, gafas, cinturones, ropa, calzado entre
otros, y todo el material de uso en el trabajo de acuerdo con la ley de proteccion de
riesgos laborales. Medios para prevenir la contaminacion: Material necesario de acuerdo
con el convenio MARPOL 73/78.
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Productos y resultados

Ejercicios de abandono de buque y supervivencia en la mar y busqueda y rescate de
naufragos. Ejercicios de adiestramiento en la lucha contra-incendios. Técnicas de
asistencia sanitaria a accidentados a bordo. Trabajos en cualquier lugar del buque
sin accidentes. Descargas de deshechos y vertidos al mar ajustados al convenio
MARPOL 73/78.

Informacioén utilizada o generada

Plan nacional de Salvamento Maritimo y de lucha contra la contaminacién. Convenio
SOLAS (Sevimar) Manual MERSAR de busqueda y rescate. MOB (hombre al agua) del
G.P.S en caso de hombre al agua. Manuales sobre materiales inflamables y
combustibles. Manual de primeros auxilios a bordo. Ley de prevencién de riesgos
laborales. Vocabulario maritimo de la Organizacién Maritima Internacional (OMI).

FORMACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
MODULO FORMATIVO 1

Denominacién: LABORES DE CUBIERTA EN BUQUE DE PESCA
Cédigo: MF0010_1

Nivel de cualificaciéon profesional: 1

Asociado a la Unidad de Competencia:

UC0010_1 Contribuir a las operaciones basicas de cubierta en una embarcacion
pesquera

Duracion: 30 horas

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Diferenciar y denominar las partes, elementos y equipos del buque de pesca y sus
denominaciones en lo que corresponde al casco, cubierta y elementos de carga y
descarga.
CE1.1 Distinguir la nomenclatura de las partes de un buque y de sus elementos fijos
y moviles, a fin de localizarlos en el plano de un buque pesquero.
CE1.2 En un supuesto practico de arranche del buque pesquero:
- Arranchar y estibar los elementos anteriores en los pafioles, bodegas y otros
espacios del buque, atendiendo a la naturaleza de la carga.
- Recepcionar los pertrechos, provisiones y demas cargas recibidas,
detectando si hay deficiencias en los mismos.
CE1.3 Identificar los dispositivos de movilizacién para realizar las operaciones de
carga, descarga y traslado de pesos en el buque pesquero, atendiendo a la carga a
manipular.
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CE1.4 Describir secuencialmente las actividades que se realizan en una operaciéon
de embarque, desembarque y estiba de pescado atendiendo a la naturaleza y
embalaje del producto.

CE1.5 En un supuesto practico de arranche, que contemple en aguas interiores de
puertos, el manejo con fines comerciales de embarcaciones de menos de diez
metros, dedicadas a la pesca o auxiliar de acuicultura que no transporten pasajeros:

CE1.6 En un supuesto practico de arranche de un buque:
- Realizar las operaciones basicas de arranchado y labores de carga y
descarga, en condiciones de seguridad y atendiendo a la naturaleza de la
carga, que aseguren la estiba y eviten la rotura y deterioro de las mercancias.

C2: Aplicar procesos de realizacién de maniobras, gobierno, vigia, guardia y operaciones
de mantenimiento del buque de pesca o auxiliar de acuicultura, que contribuyen a la
operatividad del mismo.
CE2.1 Describir las actividades que se realizan en las maniobras de atraque,
desatraque, fondeo y remolque, para identificar las faenas de un buque pesquero en
puerto.
CE2.2 Interpretar las sefiales acusticas, luces y otros objetos que puedan divisarse
durante la guardia.
CE2.3 En un supuesto practico de gobierno del buque pesquero:

- Mantener el rumbo con el timén, cualquiera que sea el sistema de lectura del
compas, para acreditar su identificacion.

- Realizar cambios de rumbo utilizando el timon.

CE2.4 En un supuesto practico de mantenimiento del buque pesquero:

- Realizar los trabajos de limpieza, rascado y repintado de las partes del buque
que lo necesiten, a fin de evitar la oxidacion de los materiales.

- Engrasar y/o lubrificar, entre otros, los pescantes, pastecas, chigres,
maquinillas del buque de pesca o auxiliar de acuicultura, manteniendo los
elementos moviles en estado de funcionamiento.

CE2.5 En un supuesto practico de maniobras, guardia y mantenimiento, que
contemple en aguas interiores de puertos el manejo, con fines comerciales, de
embarcaciones de menos de diez metros, dedicadas a la pesca o auxiliar de
acuicultura que no transporten pasajeros:

- Ejecutar las maniobras del buque de pesca o auxiliar de acuicultura en
puerto, gobierno, vigia y mantenimiento, con seguridad, eficacia y observando
la reglamentacién vigente sobre luces y sefiales, que eviten riesgos maritimos
y aseguren el estado de la embarcacion.

C3: Aplicar procesos de largado y virado, manipulacion y conservacion de los productos
pesqueros y acuicolas segun el arte y tipo de buque de que se trate, teniendo en cuenta
las condiciones de seguridad, salud laboral, salubridad y normativa sobre el recurso
pesquero.
CE3.1 Explicar las maniobras de largado y virado, teniendo en cuenta el buque y tipo
de pesca y que las mismas se deben desarrollar con rapidez y seguridad.
CE3.2 En un supuesto practico de manipulaciéon y conservacion del producto
pesquero y/o acuicola:

- Realizar las operaciones de manipulacion, evitando la alteracién de la calidad
del pescado capturado.

- Efectuar el proceso que garantice la conservacion de dichas capturas,
teniendo en cuenta las precauciones que deben considerarse segun las
practicas al uso, para el buen estado pesquero y acuicola del producto a la
descarga.
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CE3.3 Reconocer la normativa vigente en relacion a las actuaciones desarrolladas
por buques de pesca o auxiliares de acuicultura relativas a la proteccién del recurso
y el cuidado del medio marino.

CE3.4 Identificar los medios y elementos susceptibles de poner en riesgo la
seguridad y/o salud del tripulante, durante las faenas de pesca, elaboracion y
conservacion.

CE3.5 En un supuesto practico de actividades pesqueras:
- Efectuar las operaciones pesqueras y acuicolas, manipulando y conservando
los productos conforme las normas higiénicas establecidas, que lleven a
optimizar la actividad pesquera a la vez que se respeta el medio marino.

Contenidos

1. Operaciones de arranchado, maniobras, gobierno, vigia, pesca y mantenimiento del
buque
- Concepto, conocimiento y denominacion de los diferentes elementos y equipos
del buque:
- Definicion de buque
- Dimensiones principales
- Ligera descripcion de su estructura
- Cubiertas y bodegas.
- Obraviva y obra muerta.
- Calados, elementos fijos y moviles.
- Cabulleria.
- Anclas, rezones, cadenas y cables.
- Operaciones con cabos y alambres.
- Operaciones de carga y descarga:
- Movimiento de pesos a bordo.
- Embarque, desembarque y estiba de pescado, pertrechos y provisiones.
- Maniobras del buque en puerto:
- Manejo de chigres y maquinillas.
- Dary largar amarras.
- Abozar cabos y estachas.
- Encapillar y desencapillar cabos y estachas en norays o bitas.
- Maniobras basicas de atraque, desatraque, fondeo y remolque:
- Expresiones comunes utilizadas durante las maniobras.
- Gobierno del buque, servicios de vigia y guardia:
Utilizacion de compases magnéticos y girocompas.
Ordenes al timonel.
Deberes del vigia.
Nociones sobre el Reglamento Internacional de Sefales (sefiales acusticas,
luces y otros objetos).
- Operaciones de mantenimiento a bordo:
- Mantenimiento del buque:

2. Operaciones de pesca y manipulacion de las capturas considerando la
aplicacion de riesgos laborales y proteccion del medio marino

Seguridad y salud en las faenas de la pesca.

Clases de buques pesqueros.

Manipulacién y conservacion de los productos de la pesca y la acuicultura.

Proteccion del medio marino y sus recursos.
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MODULO FORMATIVO 2

Denominacién: RECEPCION Y PROCESADO DE PESCADOS Y MARISCOS
Cdédigo: MF0015_2

Nivel de cualificaciéon profesional: 2

Asociado a la Unidad de Competencia:

UC0015_2 Manipular y procesar los productos en la pesca y la acuicultura.
Duracién: 120 horas

UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacién: RECEPCION DE PESCADOS Y MARISCOS

Cadigo: UF2535

Duracién: 60 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1y RP3 en
cuanto a la recepcion de pescados y mariscos.

Capacidades v criterios de evaluacion

C1: Describir los métodos de higiene y sanidad que se deben observar en personas,
equipos, materiales e instalaciones, para garantizar la calidad sanitaria del producto,
durante su recepcion y manipulacion.
CE1.1 Describir los principios del sistema APPCC que nos permitan identificar,
evaluar y prevenir los riesgos de contaminacion.
CE1.2 Detallar la indumentaria que deben utilizar los manipuladores y los cuidados a
tener con la misma cada vez que se utilice, para que cumpliendo con las normas
higiénico-sanitarias se contribuya a garantizar la salubridad de las operaciones.
CE1.3 Indicar los principios que se deben tener en cuenta en el almacenamiento de
los productos de limpieza en cuanto a su estiba y aislamiento de los lugares de
manipulacion y procesado para evitar cualquier tipo de contaminacion durante la
manipulacion y procesado del producto.
CE1.4 Explicar la normativa vigente respecto a los requisitos y normas higiénico-
sanitarios aplicables a los manipuladores, equipos y materiales durante el procesado
de los productos pesqueros, de manera que se asegure la preservacion de los
mismos.

C2: Realizar el acondicionamiento de la materia prima a bordo o en otras instalaciones,
de manera que se minimice su deterioro y se facilite su posterior manipulacion.
CEZ2.1 Describir las diferentes formas de recepcionar el producto, teniendo en cuenta
la forma de extraccion, especie, o particularidades del medio de transporte, a fin de
evitar dafos que puedan perjudicar su manipulacién posterior.
CEZ2.2 Detallar como se deben realizar las operaciones de desenmalle del producto,
cuando proceda, asi como la normativa vigente que ampara la descarga vy
comercializacion, de manera que el pescado y/o marisco se recepcione en
condiciones de salubridad y legalidad.
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CEZ2.3 Indicar los puntos que se deben revisar antes de la recepcion del producto, en
las instalaciones donde se depositen pescados y/o mariscos, en cuanto a higiene y
temperatura, para garantizar que se cumple con la normativa higiénico- sanitarias.

Contenidos

1. Biologia de las especies de interés comercial
- Peces.
- Caracteristicas externas.
- Anatomia basica.
- Fisiologia basica.
- Moluscos.
- Caracteristicas externas.
- Anatomia basica.
- Fisiologia basica.
- Crustaceos.
- Caracteristicas externas.
- Anatomia basica.
- Fisiologia basica.
- Especies mas comunes de interés comercial.
- ldentificacion.
- Diferenciacion.
- Rendimiento basico econémico.
- Subpesca.
- Sobrepesca.
- Regulacién del esfuerzo pesquero.
- Tallas minimas.
- Vedas.
- Paros programados.

2. Recepcion de pescados y mariscos

- Identificacion de especies:
- Por su aspecto.
- Por su forma de extraccion.

- Descartes:
- Por tallas.
- Por valor comercial.
- Por condiciones higiénicas y/o sanitarias.

3. Elementos y utiles de recepcién
- Sacos y bolsas.
- Pafios de red.
- Containers y cajas.
- Palets.
- Carretillas transportadoras.
- Lugares para almacenamiento (atendiendo al espacio de retencion).

4. Seguridad e higiene en las instalaciones, equipos y materiales en la recepcion
de pescados y mariscos
- Higiene alimentaria para manipuladores de productos de la pesca y la acuicultura.
- Sistemas de autocontrol basados en APPCC.
- Relacion de las medidas higiénicas personales y de las instalaciones con el
aumento de la vida util del pescado y/o marisco.
- Técnicas de limpieza y desinfeccion de instalaciones y maquinaria utilizadas en la
recepcion de pescados y mariscos.
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- Productos de limpieza.
- Caracteristicas y propiedades.
- Riesgos.
- Modo de uso.
- Tiempo de actuacion.
5. Prevencion de riesgos laborales en la recepcion de pescados y mariscos

- Normativa basica sobre seguridad e higiene en el trabajo.
- Equipos de proteccion individual.

UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacion: PROCESADO DE PESCADOS Y MARISCOS
Codigo: UF2536

Duracion: 60 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP2 y RP3 en
cuanto al procesado de pescados y mariscos.

Capacidades y criterios de evaluaciéon

C1: Describir las operaciones de lavado y/o eviscerado del producto, de manera que una
vez eliminadas las partes nocivas del mismo, pueda ser clasificado siguiendo las
normativas establecidas.
CE1.1 Describir la manera de realizar la operacion de separacion entre las especies
objeto de captura y las capturas accidentales y/o de individuos de talla ilegal,
indicando la forma de gestionar o eliminar estos, para cumplir la legislacion sobre
tallas y las normas higiénico-sanitarias.
CE1.2 Detallar la forma de llevar a cabo las operaciones de lavado, teniendo en
cuenta las caracteristicas del producto y tratando de minimizar los posibles dafios,
indicando las condiciones que debe reunir el agua utilizada y el tratamiento a dar a
algas, arenas y desperdicios procedentes de estos lavados para que no se
conviertan en focos de contaminacion.
CE1.3 Indicar las maneras de realizar las operaciones de eviscerado, sangrado y/o
descabezado, teniendo en cuenta las caracteristicas del producto, de forma que se
aproveche al maximo el producto y se cumpla con las normas higiénico-sanitarias.
CE1.4 Explicar las formas de clasificacion y el grado de frescura a asignar a las
diferentes especies de acuerdo con la legislacion y normativa vigente, de manera
que se respeten las condiciones higiénico-sanitarias.
CE1.5 Enumerar las precauciones que se deben observar en la utilizacion vy
mantenimiento de los equipos automaticos de lavado y clasificacién, para que
garantizando el buen tratamiento del producto, se eviten riesgos a los
manipuladores.

C2: Describir las operaciones de manipulacion y elaboracion a llevar a cabo con el
producto, teniendo en cuenta sus caracteristicas y factores medioambientales, de forma
que se logre la presentacion deseada, cumpliendo con la normativa de calidad y
respetando las condiciones higiénico-sanitarias.
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CE2.1 Describir la manera de llevar a cabo, manual o mecanicamente, las
operaciones de filetear, desollar, trocear, limpieza de vainas y cortes en rodajas o
anillas, especificando las precauciones a tomar en cada caso y el trato que ha de
recibir la especie a elaborar, para conseguir un producto que cumpliendo con la
normativa higiénico-sanitarias, llegue al mercado en las condiciones prefijadas.
CEZ2.2 Detallar las condiciones de higiene, temperatura y humedad que deben existir
en los procesos de trabajo citados anteriormente, para evitar alteraciones en el
producto elaborado.

CE2.3 Indicar la forma de gestionar los residuos producidos en las operaciones
anteriores teniendo en cuenta la especie de que se trate, la equipacion del lugar de
trabajo y la legislacion de la zona geografica donde se desarrollen los trabajos, se
eviten puntos de contaminacion y se respete el medio ambiente.

Contenidos

1. Calidad de pescados y mariscos
- Caracteristicas de calidad.
- Factores que afectan a la calidad.
- Causas de descomposicion.
- Parasitos.
- Seleccionar pescados

2. Seguridad e higiene de pescados y mariscos
- Peligros en los alimentos.
- Riesgos asociados.
- Medida preventivas.
- Principales enfermedades vehiculadas por los alimentos.
- Factores contribuyentes en la aparicion de enfermedades.
- Medidas de prevencién.
- Practicas correctas de higiene y manipulacién de alimentos.
- Legislacion alimentaria aplicable.

3. Manipulacion de pescados y mariscos en el procesado
- Higiene de los manipuladores.
- Indumentaria.
- Habitos de higiene.
- Prohibiciones.
- Practicas correctas de higiene y manipulacion.
- Relacion de las medidas higiénicas personales y de las instalaciones con el
aumento de la vida util del pescado.
- Sistemas de autocontrol basados en los APPCC
- Peligros en la manipulacién de alimentos.
- Riesgos asociados.
- Medidas preventivas.
- Legislacion alimentaria aplicable.
- Manipulacion de los productos frescos.
- Seleccion: segun elaboracién y segun valor comercial.
- Lavado.
- Clasificacion.
- Limpieza del pescado.
- Eviscerado.
- Troceado.
- Equipos de manipulacion y procesado.
- Manejo y funcionamiento.
- Deteccion de averias.

cve: BOE-A-2014-1218



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Jueves 6 de febrero de 2014 Sec.l. Pag. 9183

- Tecnologia basica de los procesos de transformacion.

- Equipos y elementos de trabajo.
- Normas higiénico-sanitarias a cumplir por maquinas e instalaciones.
- Sistemas de drenaje.

4 Prevencion de riesgos laborales en el procesado de pescados y mariscos
- Precauciones generales durante las realizaciones de las actividades de
manipulacion y procesado.
- Ley de prevencion de riesgos laborales.
- Aplicacion de coordinacion en materia preventiva.

Orientaciones metodolégicas

Para acceder a la unidad formativa 2 debe haberse superado la unidad formativa 1.

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafa este anexo.
MODULO FORMATIVO 3
Denominacién: ENVASADO Y CONSERVACION DE PESCADOS Y MARISCOS
Caédigo: MF0016_2
Nivel de cualificacién profesional: 2
Asociado a la Unidad de Competencia:
UCO0016_2 Envasar y conservar los productos de la pesca y de la acuicultura

Duracioén: 120 horas

UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacién: CONSERVACION DE PESCADOS Y MARISCOS

Cadigo: UF2537

Duracién: 60 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP2 y RP3.

Capacidades v criterios de evaluacion

C1: Describir, atendiendo a las caracteristicas de las especies, los procesos que se
utilizan en la conservacion de pescados y mariscos, que garanticen, en el tiempo, sus
condiciones de calidad.
CE1.1 Describir secuencialmente los pasos a dar en los procesos de congelacion
(por aire en tuneles, por contacto de placas en armarios, por hidrogeno, o por
inmersion en salmuera), hasta que el producto tenga la temperatura que le permita
una conservacion duradera.
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CE1.2 Detallar la manera de realizar las operaciones de glaseado, de forma que el
producto quede al finalizar el mismo mas protegido y con mejor presencia.

CE1.3 Indicar las fases sucesivas por las que deben pasar los procesos de
salazonado de los productos de la pesca, para que sin dafar sus caracteristicas
principales, se pueda obtener al final, una presentacion y conservacion apropiada.
CE1.4 Explicar los factores que se deben observar en el funcionamiento de un
vivero, a fin de garantizar la supervivencia de las especies alli recogidas.

C2: Describir los puntos a vigilar en los lugares donde se depositen los productos
conservados, a bordo o en instalaciones terrestres, de manera que garantizando su
grado de conservacion, no se alteren su calidad y propiedades.
CE2.1 Indicar los puntos que se deben revisar de equipos e instalaciones,
comprobando su estado de funcionamiento, en las bodegas o en las camaras de
conservacion antes de la recepcidn del producto, para poder asegurar la
conservacion del mismo.
CE2.2 Detallar como se deben realizar las operaciones de carga de los productos
pesqueros en las bodegas o camaras de conservacion, atendiendo a la forma de
envasado, de manera que se garantice a la vez que su conservacion, una estiba
segura.
CEZ2.3 Describir la vigilancia que se debe ejercer sobre termdmetros, higrometros y
otros aparatos de medida, asi como con la estiba del producto en las bodegas a
bordo o en las camaras de conservacién en tierra, para poder detectar con prontitud
cualquier anomalia que pueda producirse.

Contenidos

1. Tecnologia de los procesos de conservacion
- Frio industrial.
- Manejo y funcionamiento de equipos de conservacion.
- Tuneles de congelacion.
- Armarios.
- Camaras.
- Cubas.
Deteccion de averias en estos equipos.
- Otros métodos de conservacion.
- El Hielo.
- Tipos.
- Acondicionamiento.
- Utilizacion higiénica.
- Agua de mar.
- Enfriada.
- Refrigerada.
- Hielo liquido.
- Atmoésferas.
- Controladas.
- Modificadas.
- Dinamicas.
- Salazon.
- Utilizacién higiénica de la sal.
- Salmuera.
- Clases.
- Ventajas e inconvenientes.
- Desecado.
- Ahumado.
- Acidos y aditivos quimicos.
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- Dosificacion.
- Forma de aplicacion.
- Viveros.
- Tipos.

- Mantenimiento.
- Depuracion de moluscos.

2. Seguridad e higiene de instalaciones, equipos y materiales que se utilizan en la
conservacion de pescados y mariscos
- Legislacion alimentaria aplicable a las técnicas de conservacion de alimentos.
- Técnicas de limpieza y desinfeccion de instalaciones y maquinaria empleada en
la conservacion de pescados y mariscos.
- Normas higiénico-sanitarias a cumplir por maquinas e instalaciones en la
conservacion de pescados y mariscos.
- Sistemas de autocontrol basados en el APPCC
- Efectos de las medidas de conservacion en la prevencion del deterioro de los
productos.

3. Prevencion de riesgos laborales en el proceso de conservaciéon de pescados y
mariscos
- Precauciones generales durante la realizacion de actividades de conservacion.
UNIDAD FORMATIVA 2
Denominacién: ENVASADO DE PESCADOS Y MARISCOS
Codigo: UF2538
Duracién: 60 horas
Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1 y RP4.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Describir las operaciones de envasado de pescados y mariscos atendiendo al medio
de conservacion, caracteristicas de la especie y plan de produccién, de manera que
pueda asegurarse la conservacion del producto y una presentacion agradable.
CE1.1 Describir la calidad que precisan los envases y la preparacién de los mismos,
teniendo en cuenta la especie a conservar, para poder realizar unas seguras y
rapidas operaciones.
CE1.2 Detallar la forma de rellenar los envases teniendo en cuenta el producto de
que se trate, de manera que se favorezca su conservacion y de acuerdo con el plan
de produccién, respetando las medidas higiénico-sanitarias y buscando en todo
momento la rapidez en las operaciones.
CE1.3 Indicar las labores a realizar en el pesado, cierre y etiquetado de los envases,
teniendo en cuenta las caracteristicas del lugar de trabajo, de manera que se
garantice el peso y presentacion del embalaje.
CE1.4 Explicar las formas de recoger y tratar los residuos originados en estas
operaciones, de manera que la zona de trabajo quede limpia y en condiciones de
salubridad, para realizar un nuevo trabajo.
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C2: Describir las operaciones de transporte y descarga de los envases de manera que el
producto conservado no pierda calidad y el embalaje mantenga sus calidades de
presentacion.

CE2.1 Describir la manera de llevar a cabo, la vigilancia de los envases mientras
estén depositados en las bodegas o camaras de conservacion y la manera de actuar
si se observara alguna anomalia en ellos, de manera que conserve en todo momento
su apariencia y etiquetaje.

CE2.2 Detallar las condiciones en que debe producirse la descarga del producto
envasado teniendo en cuenta su método de conservacion, de forma que se evite
cualquier cambio en sus condiciones higiénico sanitarias.

CEZ2.3 Indicar los puntos a observar en la estiba para el transporte del producto y en
el medio en que se realice, para evitar contaminaciones, golpes, aplastamientos o
variaciones de temperatura.

Contenidos

1. Técnicas de envasado y almacenaje

Envasado.

- Encajas.

- Enbolsas.

Almacenaje.

- Agranel.

En contenedores.

En casilleros y estantes.

En cajones.

- Enredes.

Cintas transportadoras.

Etiquetado.

Disefio y medidas.

Identificacion.

Certificacion.

Seguimiento.

- Exenciones.

- Sanciones.

Caracteristicas y cualidades que deben tener los envases que contienen alimentos.
Medios de transporte y tipos de contenedores.

. Seguridad e higiene de pescados y mariscos en el proceso de envasado

Normas higiénico-sanitarias a cumplir por maquinas e instalaciones en las labores
de envasado, almacenaje, descarga y transporte de pescados y mariscos.
Sistemas de autocontrol basados en el APPCC.

Practicas de higiene en los trabajos de envasado, almacenaje y descarga.
Legislacion aplicable a las técnicas de envasado, almacenaje y descarga.

. Medios para operaciones de almacenaje y descarga.

Maquinillas y jarcia para operaciones de almacenaje y descarga.
Envases autorizados.

- Limpieza e higienizacion.

Canaletas de transporte.

Elevadores y transpalets.

Contenedores de residuos.

Vestimenta del personal dedicado a estas operaciones.
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4. Prevencion de riesgos laborales en el proceso de envasado de pescados y

mariscos

- Precauciones generales durante las realizaciones de las actividades de envasado,
almacenaje y descarga del producto.

- Ley de prevencion de riesgos laborales.

- Aplicacion de coordinacién en materia preventiva.

Orientaciones metodolégicas

Las unidades formativas pueden realizarse indistintamente.

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompana este anexo.

MODULO FORMATIVO 4

Denominacién: SEGURIDAD Y PRIMEROS AUXILIOS A BORDO
Cédigo: MF0733_1

Nivel de cualificaciéon profesional: 1

Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0733_1: Actuar en emergencias maritimas y aplicar las normas de seguridad en el
trabajo

Duracioén: 70 horas

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Reconocer y aplicar las medidas a tomar en caso de abandono de buque y
supervivencia en la mar, segun las ordenes recibidas o lo dispuesto en el cuadro
organico del buque, con el fin de prevenir la seguridad de la vida humana en la mar.
CE1.1 Describir las medidas e identificar los medios y dispositivos salvavidas a
utilizar, en caso de abandono de buque, de acuerdo con el plan de emergencia
establecido, con el fin de salvaguardar la vida de las tripulaciones.
CE1.2 Enumerar las actuaciones a tomar en la mar y en las embarcaciones de
supervivencia, siguiendo procedimientos nauticos establecidos, con el fin de proteger
la vida humana en la mar.
CE1.3 En un supuesto practico de abandono de buque y supervivencia en la mar:

- Colocarse un chaleco salvavidas, saltar al agua y nadar para subir a la balsa,
siguiendo instrucciones y procedimientos establecidos, con el fin de lograr
sobrevivir en la mar.

- Adrizar una balsa salvavidas llevando el chaleco puesto, segun
procedimientos operacionales establecidos, para poder ser utilizada como
medio de supervivencia.

- Utilizar el equipo de supervivencia de las embarcaciones, de acuerdo con las
instrucciones y protocolos establecidos, con el fin de preservar la vida de las

CE1.4 Interpretar mensajes orales o escritos en inglés normalizado (OMI).
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C2: Identificar y adoptar las medidas, y utilizar los medios de prevencion y lucha contra-
incendios, siguiendo las instrucciones del plan de emergencia, para preservar la
seguridad del buque y su tripulacion.

CE2.1 Enumerar las medidas a tomar para evitar que se origine un incendio a bordo,
siguiendo las instrucciones y recomendaciones establecidas.

CE2.2 Describir los dispositivos y medios de lucha contra-incendios y las vias de
evacuacion, con el fin de ser utilizados en este tipo de emergencias, de acuerdo con
lo establecido en cuadro organico del buque.

CEZ2.3 En un supuesto practico de incendio a bordo:

- Proceder a la extincion de un incendio, por medio de agentes extintores,
teniendo en cuenta el tipo y fuente de ignicidon, con el fin de evitar su
propagacion y logar su extincion.

- Utilizar el aparato respiratorio autébnomo para la extincién de un incendio y en
operaciones de rescate, siguiendo los procedimientos y protocolos
establecidos, para conseguir su extincion y el rescate de tripulantes en
peligro.

CEZ2.4 Describir los distintos tipos de fuegos y elementos que intervienen en estos y
las condiciones propicias para que puedan producirse.

C3: Valorar el estado fisico aparente de las victimas de accidente a bordo, aplicando las
medidas urgentes de asistencia sanitaria, siguiendo procedimientos establecidos, con el
fin de minimizar los dafios.

CE3.1 Relacionar los utiles, material de curas y medicamentos utilizados a bordo del
buque, para situaciones de emergencia con accidentados, disponibles en el botiquin
de primeros auxilios.

CE3.2 En un supuesto practico:

- Aplicar el tratamiento y cuidado con accidentados a bordo, en casos de
asfixia, parada cardiaca, hemorragias, shock, heridas y quemaduras,
siguiendo procedimientos y protocolos médicos establecidos, para minimizar
los danos a los pacientes.

CE3.3 En un supuesto practico:

- Actuar aplicando técnicas de inmovilizacion y vendajes en casos de
traumatismos, rescate y transporte de accidentados, de acuerdo con
procedimientos y protocolos médicos establecidos, para evitar dafios a los
accidentados y facilitar su evacuacion.

C4: Describir las medidas a tomar y los medios a emplear segun la normativa establecida al
respecto, para proteger la seguridad personal y evitar la contaminacion marina.

1.

CE4.1 Explicar la informacion relativa a la seguridad, utilizada para los equipos y
medios de proteccion personal, ambiental y de socorro, interpretandola segun la
normativa establecida, con el fin de minimizar los riesgos al realizar trabajos a bordo.
CE4.2 Relacionar los dispositivos y medios de proteccion personal, de acuerdo con
la ley de prevencién de riesgos laborales, para preservar la seguridad al efectuar
trabajos en cualquier lugar del buque.

CE4.3 Enumerar las medidas a tener en cuenta para proteger el medio marino y
evitar su contaminacion, segun la normativa establecida.

CE4.4 Interpretar mensajes orales o escritos en inglés normalizado (OMI).

Contenidos

Abandono de buque y supervivencia en el mar
- Preparacion para cualquier emergencia:
- Cuadro organico.
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Procedimientos para abandonar el buque:

- Actuacién en el agua y medidas a bordo de las embarcaciones de
supervivencia.

Equipos de proteccion personal:

- Chalecos salvavidas.

- Aros salvavidas.

- Balsas salvavidas.

- Botes de rescate.

- Equipamiento térmico.

- Radiobalizas.

- Equipo de las embarcaciones de supervivencia.

- Peligros para los supervivientes.

Incendios en un buque

Clasificacion de los incendios.

Elementos del fuego y de la explosion.

Agentes extintores.

Equipos de extincion.

Instalaciones y equipos de deteccion.

Sefiales de alarma contra-incendios.

Organizacion de la lucha contra-incendios a bordo.

Equipos de proteccion personal. Equipo de respiracion autébnoma.
Métodos, agentes y procedimientos de lucha contra-incendios.

Primeros auxilios en el mar

Recursos sanitarios para los marinos.

Valoracion de la victima: sintomas y signos.

Estructura y funciones del cuerpo humano.

Tratamiento de heridas, traumatismos, quemaduras, hemorragias y shock.
Asfixia, parada cardiaca. Reanimacion.

Técnicas de evacuacion y rescate de enfermos y accidentados.
Evaluacion de una situacion de emergencia.

Botiquin reglamentario de a bordo.

Seguridad en el trabajo en un buque

Tipos de peligros y emergencias que pueden producirse a bordo.

Planes de contingencia a bordo.

Sefiales de emergencia y alarma.

Cuadro de obligaciones y consignas en casos de emergencia.

Sefializacion de seguridad utilizada para los equipos y medios de supervivencia.
Ordenes relacionadas con tareas a bordo.

Condiciones de trabajo y seguridad.

Equipos de proteccion personal y colectiva.

Reglamentacion en materia de prevencion de riesgos laborales.

Prevencion de la contaminacion del medio marino. Efectos de la contaminacion
accidental u operacional del medio marino.

Procedimientos de proteccion ambiental.

Procedimiento de socorro.

Importancia de la formacion y de los ejercicios periédicos.

Vias de evacuacion.

Plan nacional de salvamento maritimo.

Trabajos en caliente.

Precauciones que deben adoptarse antes de entrar en espacios cerrados.
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- Prevencion de riesgos laborales. Limites de ruido, iluminacion, temperatura, vias
de circulacion.

- Peligro del uso de drogas y abuso del alcohol.

- Lenguaje normalizado de la Organizacion Maritima Internacional (OMI).

MODULO DE PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE MANIPULACION
Y CONSERVACION EN PESCA Y ACUICULTURA

Codigo: MF0531

Duracién: 80 horas

Capacidades y criterios de evaluaciéon

C1: Participar en las labores de recepcion y clasificacion de pescados y mariscos
acondicionando previamente las instalaciones de acuerdo a las normas higiénico-
sanitarias.
CE1.1 Realizar la limpieza de la zona de recepcidon de pescados y mariscos,
identificando previamente los utiles y productos a utilizar para cumplir con las normas
sanitarias al respecto.
CE1.2 Intervenir en el proceso de almacenamiento y estiba de los elementos de
limpieza utilizados en las instalaciones de recepcion del producto, cumpliendo con
las normas que puedan evitar una contaminacién posterior.
CE1.3 Participar en la recepcion y clasificacion de lotes de individuos de diferentes
especies y tamafos, de manera que se cumpla la legislacion sobre tallas.
CE1.4 Comprobar mediante la observacion de los aparatos de medida instalados en
la zona de recepcion del producto, si esta cumple con los requisitos de temperatura y
humedad acordes al producto a recibir.
CE1.5 Intervenir en los trabajos de revision de las maquinas utilizadas con
anterioridad en los trabajos de procesado para comprobar su estado mecanico e
higiénico-sanitario para préximas faenas.

C2: Participar en las labores de manipulacion y procesado de pescados y mariscos
adaptandose al plan de trabajo prefijado y cumpliendo con las normas higiénico
sanitarias.
CE2.1 Participar en las labores de seleccion de las especies objeto de captura,
mostrando cuidado en el desplazamiento de las piezas y respeto a la legalidad de
las tallas colaborando en unas capturas responsables.
CE2.2 Reallizar los trabajos de procesado de las distintas especies tanto a mano,
como manejando la maquina que corresponda, siguiendo el plan preestablecido y
observando las condiciones de seguridad para personas, utiles y maquinaria.
CE2.3 Intervenir en las labores de eliminacion de residuos de pescados y mariscos
ocasionados en las labores de manipulacion y procesado, observando respeto al
medio ambiente.
CE2.4 |Intervenir en los trabajos de revision de las maquinas utilizadas con
anterioridad en los trabajos de procesado para comprobar su estado mecanico e
higiénico-sanitario para proximas faenas.

C3: Participar en las labores de conservacion de pescados y mariscos teniendo en
cuenta las caracteristicas de las especies y las posibilidades de la zona de conservacion,
de manera que se realice el plan de trabajo prefijado, cumpliendo con las normas
higiénico-sanitarias.
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CE3.1 Participar en las tareas de conservacion de la especie de que se trate,
aplicando los métodos de trabajo que las garanticen y respetando las normas
higiénico-sanitarias.

CE3.2 Intervenir en las faenas de glaseado del producto, de manera que este quede
listo para su envasado, guardando todas sus propiedades.

CE3.3 Realizar la vigilancia de los equipos e instalaciones de bodegas y camaras de
conservacion, anotando y dando cuenta con rapidez de cualquier anomalia, para
poder ser reparada y no perjudicar a la calidad del producto.

CE3.4 Intervenir en las faenas de carga y descarga del producto de los elementos de
conservacion, evitando riesgos a los demas manipuladores y respetando las normas
higiénicas para preservar la calidad de la especie.

C4: Participar en las labores de envasado y/o embalaje, transporte y descarga, de forma
que el producto sea conservado, transportado y descargado, sin que sufra deterioro por,
contaminacion, golpes, aplastamientos o cambios de temperatura.

CE4.1 Participar en las tareas de llenado y cerrado de los envases, escogiendo los
utiles y materiales que lo permitan hacer con seguridad en el minimo tiempo.

CE4.2 Intervenir en el almacenamiento de los productos envasados y/o embalados, realizando
la estiba de los mismos, en condiciones de seguridad para los manipuladores.

CE4.3 Realizar el recuento del material sobrante, después de terminadas las labores
anteriores para evitar el desabastecimiento de material, en los futuros trabajos.
CE4.4 Intervenir en la realizacion de planos y estadillos de estiba y recuento del
producto almacenado, para facilitar las operaciones de descarga del mismo.

C5: Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e
instrucciones establecidas en el centro de trabajo.

1.

CE3.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como en los
trabajos a realizar.

CE3.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.

CE3.3 Emprender con diligencia las tareas segun las instrucciones recibidas,
tratando de que se adecuen al ritmo de trabajo de la empresa.

CES3.4 Integrarse en los procesos de produccién del centro de trabajo.

CE3.5 Utilizar los canales de comunicacion establecidos.

CE3.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencién de riesgos, salud
laboral y proteccion del medio ambiente.

Contenidos

Desarrollo de actividades de limpieza y recepcion

- Limpieza de instalaciones.

- Recepcion de pescados y mariscos.

- Puesta en practica de la normativa que regula las tallas de pescados y
mariscos.

- Observacién de termémetros e higrémetros.

Desarrollo de actividades de manipulacién y procesado
- Seleccion de especies de valor comercial.

- Labores de procesado.

- Labores de eliminacion de residuos.

Labores de revision de maquinaria.

. Desarrollo de las actividades de conservacion

- Labores de conservacion.

- Trabajos de glaseado.

- Vigilancia y anotacion de incidencias.
- Labores de carga y descarga.
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4. Desarrollo de las actividades de envasado y/o embalaje, transporte y descarga
- Trabajos de encajado y flejado.
- Labores de estiba.
- Controles de material.
- Elaboracion de planos y estadillos.

5. Integracion y comunicacion en el centro de trabajo

- Comportamiento responsable en el centro de trabajo.

- Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.

- Interpretacion y ejecucion con diligencia las instrucciones recibidas.

- Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.

- Utilizacion de los canales de comunicacion establecidos en el centro de trabajo.

- Adecuacion al ritmo de trabajo de la empresa.

- Seguimiento de las normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y
proteccion del medio ambiente.

- Seguimiento de las normativas de prevencién de riesgos, salud laboral y
proteccion del medio ambiente.

IV. PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES

Experiencia profesional requerida
en el ambito de la unidad de

Operaciones de

correspondiente u otros titulos equivalentes
Técnico Superior de Navegacion, Pesca y Transporte

Modu_los Acreditacion requerida competencia
Formativos
Con . e
s Sin acreditacion
acreditacion

Licenciado en Nautica y Transporte maritimo o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos equivalentes

ME0010 1: Diplomado en Navegacion Maritima o el titulo de grado

primeros auxilios a
bordo

profesional superior de la Marina Civil)

una embarcacion P 1afo 4 afos
pesquera M:':lr|t_|mo. o
e Técnico en Pesca y Transporte Maritimo
e Certificados de profesionalidad nivel 2 y 3 del area

profesional de pesca de la familia profesional maritimo-

pesquera

Técnico Superior de Navegacion, Pesca y Transporte
MF0015_2: Maritimo.
Procesado de e Técnico en Pesca y Transporte Maritimo
pescados y o Certificados de profesionalidad nivel 3 del area
mariscos profesional de pesca de la familia profesional maritimo- 1 afio 2 afios

pesquera
MF0016 2: Técp[co Superior de Navegacion, Pesca y Transporte
Envasado y M?r|t_|mo. I,
conservacion de ° Tecrypo en Pesca y Tr.ansporte Mar|t|mo . 1 afo 2 anos
pescados y . Certlfl(_:ados de profesmnalldad_ plvel 3 d_el area
Mariscos profesional de pesca de la familia profesional maritimo-

pesquera
MF0733_1: . . . .

S Titulacién profesional establecida en la Orden P

Seguridad y FOM/2296/2002, de 4 de septiembre (Titulacion 1 afio Imprescindible

acreditacion

V. REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

. . Superficie m? Superficie m?
Espacio Formativo
15 alumnos 25 alumnos
Aula de gestion 45 60
Taller de practicas para manipulacion y conservacion en 60 80
pesca y acuicultura
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Espacio Formativo M1 M2 M3 M4
Aula de gestién X X X X
Taller de practicas para manipulacion y conservacion en
) X X X X
pesca y acuicultura
Espacio Formativo Equipamiento

- Pizarras para escribir con rotulador

- Equipos audiovisuales

- Rotafolios o pizarra digital

- Material de aula

- Mesa y silla para formador

- Mesas y sillas para alumnos

- PCs instalados en red, cafién con proyeccion e internet
- Software especifico de la especialidad

- Desgranadoras.

- Clasificadoras.

- Lavadoras.

- Sierras de corte.

- Descabezadoras.

- Peladoras.

- Fileteadoras.

- Cintas transportadoras.

- Canaletas.

- Mesas de procesado.

- Cuchillos varios.

- Contenedores de residuos.

- Indumentaria de higiénica de proteccién y seguridad.
- Pistolas de lavado a presion.

- Material de limpieza.

- Productos de limpieza.

- Tamices varios.

- Basculas, balanzas y pesadoras dinamicas.

Aula de gestién

Taller de practicas para - Calibres.

manipulacién y - Termoémetros.
conservacion en pesca y - Higrémetros.

acuicultura - Cajas de diferentes tipos.

- Cubos de diferentes tipos.

- Cestas de diferentes tipos.

- Filtros.

- Cloradotes.

- Equipos de limpieza y desinfeccion
- Maquina de hielo.

- Pistolas de etiquetado.

- Envasadoras.

- Flejadoras.

- Etiquetadoras.

- Armarios y tuneles.

- Camaras de frio.

- Cuba de salmuera.

- Distintas clases de sal.

- Densimetro.

- Prensa.

- Material de envasado y embalaje.
- Aditivos alimentarios

cve: BOE-A-2014-1218



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Jueves 6 de febrero de 2014 Sec. |.

Pag. 9194

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban
diferenciarse necesariamente mediante cerramientos.

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

El ndmero de unidades que se deben disponer de los utensilios, maquinas y
herramientas que se especifican en el equipamiento de los espacios formativos, sera el
suficiente para un minimo de 15 alumnos y debera incrementarse, en su caso, para
atender a numero superior.

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