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Competencia profesional 
 

 
 

Elementos de la competencia 
 

EC1 Mantener en estado de uso los útiles de trabajo, equipos de protección y materiales de 
ayuda empleados en la extracción de crustáceos adheridos a las rocas en zonas de alta 
exposición al oleaje, para obtener el máximo rendimiento de la actividad, aplicando la 
normativa de riesgos laborales. 

 

IC1.1 Los útiles de trabajo se adaptan teniendo en cuenta las características de la especie objetivo 
y de las zonas de pesca delimitadas, tratando de causar el mínimo daño posible a las demás 
especies y al medio natural. 

IC1.2 Los útiles de trabajo, rasquetas, raspas y bolsas de red, así como cualquier parte dañada, se 
reparan de forma eficaz para garantizar su funcionalidad. 

IC1.3 La indumentaria, los útiles de trabajo y los equipos de protección se lavan con agua dulce, 
secándolos, cuando proceda, para evitar el deterioro del material y garantizar la seguridad. 

IC1.4 Los materiales de ayuda utilizados durante la extracción (cuerdas, arneses, mosquetones, 
entre otros) se revisan al principio de cada jornada de trabajo para comprobar su estado de 
funcionamiento y al final de cada jornada para valorar su sustitución o reparación. 

IC1.5 Los útiles de trabajo, equipos de protección y materiales de ayuda empleados durante los 
periodos de inactividad se estiban vigilando los parámetros de aireación y humedad, para 
evitar deterioros en los mismos y garantizar la seguridad de la actividad. 
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EC2 Recoger los crustáceos previamente extraídos, observando las normas de seguridad y 
explotación de recursos (causando el menor daño posible a la zona de trabajo), a fin de 
garantizar el rendimiento sostenible de la actividad y la conservación del medio ambiente 
(evitando actuaciones tales como la eliminación de basuras y desechos en el medio 
marino). 

 

IC2.1 Las operaciones de extracción y recogida de los crustáceos se desarrollan atendiendo al plan 
de gestión para garantizar una explotación sostenible y responsable, poniendo especial 
atención en la conservación de especies protegidas que puedan estar ubicadas en el mismo 
sustrato y evitar molestias a las aves marinas, en especial a sus áreas de nidificación. 

IC2.2 La zona de extracción, dentro del área definida en el plan de gestión y/o explotación 
establecida por la entidad responsable se selecciona en función de las condiciones 
meteorológicas (estado de la mar, viento y marea), para realizar la actividad en condiciones 
de seguridad. 

IC2.3 La aproximación a pie o mediante embarcación, si la hubiera, a la zona de trabajo se efectúa 
atendiendo a las condiciones del tiempo, rompientes y relieve de la costa, evitando caídas, 
resbalones o ser arrastrados por los embates del mar. 

IC2.4 La actividad extractiva en la zona de trabajo se ejecuta utilizando los materiales de ayuda 
(recipientes, cabos, entre otros) que procedan, para garantizar las condiciones de seguridad 
y obtener el máximo rendimiento de la actividad. 

IC2.5 El recurso se selecciona para llevar a cabo su posterior extracción, atendiendo a la calidad y 
limpieza de las piñas y tamaño de las cabezas de los individuos que la componen. 

IC2.6 Los crustáceos se extraen utilizando con una mano la rasqueta y separando la piña del 
sustrato y con la otra mano libre introduciéndolo en la bolsa de red. 

IC2.7 Las superficies donde se detecte gran cantidad de cría del recurso se rarean antes de que 
crezca, a fin de permitir que el resto de los individuos pueda desarrollarse más rápido y 
obtener una calidad superior. 

 

EC3 Clasificar las capturas, a partir de su acondicionamiento y conservación, para el transporte 
y posterior venta, atendiendo a la calidad del producto y protocolos higiénico-sanitarios. 

 

IC3.1 Las capturas se limpian una vez extraídas, eliminando todo tipo de organismos asociados, 
restos de roca y suciedad, atendiendo a lo indicado en los protocolos higiénico-sanitarios, 
para poder realizar su clasificación posterior. 

IC3.2 Los productos de deshecho asociados a las capturas extraídas se llevan a los puntos de 
recogida selectiva de residuos para evitar daños al medio ambiente. 
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IC3.3 El producto resultante se lleva a los puntos de control establecidos en el plan de gestión y 

explotación de la zona, para comprobar el cumplimiento de los protocolos de actuación. 

IC3.4 Las capturas se clasifican visual y manualmente según tamaño y calidad en diferentes lotes 
para obtener el máximo beneficio en la primera venta. 

IC3.5 Los procesos de acondicionamiento para el transporte y conservación de las capturas hasta 
la primera venta se ejecutan en función del medio de transporte, condiciones 
medioambientales y distancia, para garantizar el estado higiénico-sanitario y las condiciones 
de trazabilidad de las capturas. 

Contexto profesional 
 
Ámbito profesional 
 
 
Sectores productivos 
 
 

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes 
 

Medios de producción 
Útiles de trabajo: rasquetas, raspas, salabardos, bolsas de red, entre otros. Materiales de ayuda, tales 
como cuerdas, arneses, mosquetones, navajas, aletas, boyas, equipos de comunicación. Equipos de 
protección: Equipos de Protección Individual (EPI), cascos, rodilleras, guantes, chalecos salvavidas, traje 
de neopreno, escarpines, calzado antideslizante. Recipientes de plástico para el transporte de las 
capturas. Embarcación. 
 

Información utilizada o generada 
Instrucciones de uso de diferentes equipos y materiales de ayuda. Plan de gestión y/o explotación de la 
zona (tallas mínimas, vedas, topes de capturas, paros biológicos, zonas y épocas de extracción). Normativa 
de prevención de riesgos laborales. Información meteorológica (partes de estado de la zona de trabajo). 
Tablas de mareas. Protocolos de actuación higiénico-sanitarios. Listados de Especies Silvestres en 
Régimen de Protección Especial y del Catálogo Español de Especies Amenazadas. Normativas vinculadas 
a la protección de especies y hábitats. 


