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— Seleccionar individuos que anatomicamente no cum-
plen el estandar de calidad.

CE5.2 En un supuesto practico de clasificacion del producto
final:

— Comprobar la operatividad de las clasificadoras teniendo
en cuenta las instrucciones de los manuales.

— Clasificar y seleccionar el producto final en funcion de
los protocolos de gestion de calidad.

CE5.3 En un supuesto practico de acondicionamiento del
producto final a las condiciones de transporte o del destino:

— Aplicar los cambios en la alimentacion previstos para
cada especie.

— Modificar las condiciones de estabulacion y las variables
fisicoquimicas en funcion de la especie y el medio de
transporte.

CE5.4 En un supuesto practico de traslado del producto
final:

— Adecuar los tanques de transporte con los sistemas de
control requeridos por la especie.

— Estabular a los individuos en las condiciones que esta-
blezca el Plan de gestion de calidad correspondiente.

— Controlar los parametros fisico-quimicos durante el tras-
lado atendiendo a las necesidades de la especie.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno
real de trabajo: C1 respecto a todos los CE; C2 respecto a todos los
CE; C3 respecto a todos los CE; C4 respecto a CE4.1, CE4.2, CE4.3,
CE4.5 y CE4.6; C5 respecto a CE5.1, CE5.2, CE 5.3 y CE5.4.

Otras capacidades:

Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema de relacio-
nes técnico-laborales.

Interpretar y ejecutar las instrucciones que recibe y responsabili-
zarse de la labor que desarrolla, comunicandose de forma eficaz
con la persona adecuada en cada momento.

Organizar y ejecutar la actividad de acuerdo a las instrucciones
recibidas, con criterios de calidad y seguridad, aplicando los proce-
dimientos establecidos.

Habituarse al ritmo de trabajo cumpliendo los objetivos de rendi-
miento diario definidos en la organizacion.

Mostrar en todo momento una actitud de respeto hacia los compa-
neros, procedimientos y normas internas.

Contenidos:

1. Estadios larvarios y postlarvarios
Especies de cultivo.

Morfologia y anatomia.

Desarrollo larvario y postlarvario.

2. Instalaciones de cultivo de larvas, postlarvas, semillas y alevines
Sistemas para la captacion de agua.

Tipos de bombas.

Sistemas de decantacion, filtracion y tratamiento del agua y aire.
Sistemas de aireacion y oxigenacion.

Lineas de distribucion de agua y aire.

Sistemas y equipos de calentamiento y enfriamiento del agua.
Desgasificaciéon del agua.

Sistemas de recirculacion del agua.

Sistemas y equipos de desinfeccion, limpieza y esterilizacion.
Estructuras del cultivo: tanques, piscinas y estanques.

Equipos y elementos de cultivo.

Mantenimiento de uso de instalaciones y equipos. Automatismos.
Medios especificos de estabulado.

Prevencion de riesgos laborales.

3. Cultivo de larvas, postlarvas, semillas y alevines

Técnicas de cultivo larvario: extensivo, semiintensivo e intensivo.
Técnica del “agua verde” Cultivo en masa de fitoplancton y zoo-
plancton.

Estabulado, clasificacion, desdobles, y trasvase de individuos.
Especies de alimento vivo.

Preparacion y suministro de dietas.

Técnicas de recuento de alimento.

Material de laboratorio.

Registro de variables fisicoquimicas. Instrumentos y procedimien-
tos de control.

Métodos de muestreo.

Sistemas de fijacion: Tipos de colectores y de conchilla.

Criterios béasicos de calidad de larvas, postlarvas, semillas y ale-
vines.

Técnicas de recuento de larvas, postlarvas, semillas y alevines.
Cumplimentacion e interpretacion de formularios.

Identificacion y minimizacién de aspectos derivados de los efectos
medioambientales.

4. Patologias en los cultivos larvarios y postlarvarios
Aspectos generales de la patologia infecciosa.
Desinfeccién del material de cultivo.

Tratamientos profilacticos y terapéuticos. Vacunaciones.
Métodos higiénico-sanitarios.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:
- Aula polivalente de un minimo de 2 m?por alumno.
— Laboratorio de andlisis de 60 m2.
— Taller de mantenimiento de 150 m2.
- Instalacion de cultivo de 200 m?. (Espacio sin-
gular no necesariamente ubicado en el centro
de formacion)

Perfil profesional del formador:
1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la
realizacion de actividades de cultivo de larvas, postlarvas, semillas y
alevines, que se acreditara mediante una de las formas siguientes:
— Formacion académica de Técnico Superior o de otras de
superior nivel relacionadas con este campo profesional.
— Experiencia profesional de un minimo de 3 anos en
el campo de las competencias relacionadas con este
modulo formativo.

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo que esta-
blezcan las Administraciones competentes.

ANEXO cDll

CUALIFICACION PROFESIONAL: ACTIVIDADES DE ENGORDE DE
ESPECIES ACUICOLAS

Familia Profesional: Maritimo - Pesquera

Nivel: 1

Caodigo: MAP403_1

Competencia general:

Realizar, bajo supervision, actividades dirigidas al preengorde y
engorde de peces, crustaceos y moluscos en todo tipo de instalacio-
nes, consiguiendo la calidad requerida y respetando la normativa
de prevencién de riesgos y de proteccion medioambiental.

Unidades de competencia:

UC1305_1: Desarrollar actividades de engorde de peces, crustaceos
y cefaléopodos en instalaciones flotantes y sumergidas.

UC1306_1: Ejecutar actividades de engorde de peces y crustaceos
en instalaciones en tierra.

UC1307_1: Realizar actividades de engorde de moluscos bivalvos en
sistemas suspendidos y en parques.

Entorno profesional:

Ambito profesional:

Desarrolla su actividad en el area de engorde de especies acuicolas
como trabajador por cuenta propia y ajena, en cofradias, centros de
investigacion, pymes y/o en grandes empresas, ya sean de natura-
leza publica o privada. Depende funcional y jerarquicamente de un
superior.

Sectores productivos:

Se ubica en el sector maritimo-pesquero, subsector acuicultura, en
los emplazamientos o instalaciones en que se desarrollen procesos
de preengorde y engorde de peces, moluscos y crustaceos.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes:

Trabajador en engorde de moluscos en parque.

Trabajador en engorde de moluscos en estructuras flotantes o
sumergidas.

Trabajador en engorde de cefalopodos en estructuras flotantes o
sumergidas.

Trabajador del cultivo de peces de engorde en instalaciones en
tierra.
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Trabajador del cultivo de peces de engorde en instalaciones flotan-
tes o sumergidas.

Trabajador del cultivo de crustaceos en instalaciones en tierra.
Trabajador del cultivo de crustaceos en instalaciones flotantes o
sumergidas.

Formacion asociada: (300 horas)

Modulos Formativos

MF1305_1: Actividades de engorde de especies acuicolas en instala-
ciones flotantes y sumergidas. (90 horas)

MF1306_1: Actividades de engorde de especies acuicolas en instala-
ciones en tierra. (120 horas)

MF1307_1: Actividades de engorde de especies acuicolas en siste-
mas suspendidos y en parques. (90 horas)

UNIDAD DE COMPETENCIA 1: DESARROLLAR ACTIVIDADES DE
ENGORDE DE PECES, CRUSTACEOSY CEFALOPODOS EN INSTALA-
CIONES FLOTANTESY SUMERGIDAS

Nivel: 1

Cadigo: UC1305_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizaciéon:

RP1: Ejecutar el mantenimiento de uso de las jaulas, equipos y
materiales segun protocolos y manuales para evitar desajus-
tes en su funcionamiento.

CR1.1 Las redes se revisan aplicando procedimientos prede-
terminados, para segun su estado, repararlas, cambiarlas o
desecharlas.

CR1.2 La limpieza de redes se realiza utilizando los equipos y
los medios preestablecidos inocuos para el medio ambiente
para mantenerlas operativas para el cultivo.

CR1.3 La epifauna se inspecciona en las instalaciones,
teniendo en cuenta los grados de fijacion determinados por
el responsable, para limpiar y desinfectar las estructuras,
equipos y materiales que lo precisen.

CR1.4 Los equipos y materiales se comprueba que estan en
condiciones de uso teniendo en cuenta el funcionamiento
estandar de los mismos, para identificar y reemplazar los
elementos danados, informando de ello al encargado.

CR1.5 Laindumentaria y los equipos de proteccion individual
se utilizan aplicando el plan de prevencion de riesgos esta-
blecido para garantizar sus condiciones de seguridad.

CR1.6 El inventario de redes se realiza aplicando los protoco-
los para tener un registro actualizado del namero y tipo de
redes disponible.

RP2: Realizar las actividades de recepcion y estabulacién de los
individuos segun las caracteristicas de la especie y del sistema
de cultivo para acondicionarlos segun criterios determinados
por el responsable.

CR2.1 Los parametros fisico-quimicos del agua de transporte
se miden siguiendo protocolos de empresa para registrar
los valores y comprobar las desviaciones con respecto a las
condiciones preestablecidas.

CR2.2 Los muestreos de los individuos se realizan en la
forma y con la frecuencia establecida en los protocolos para
comprobar la calidad, tamano y cantidad de los individuos
recibidos.

CR2.3 La descarga de los individuos se realiza segun lo esti-
pulado por el encargado para estabularlos a las densidades
determinadas por el mismo.

CR2.4 Los individuos, de las especies que lo requieran, se
separan por sexos en funcion de las caracteristicas externas
para evitar problemas de competencia y agresividad.

CR2.5 La adaptacién de los individuos a las caracteristicas
de la jaula se observa teniendo en cuenta los patrones de
comportamiento de la especie en cultivo para registrar las
incidencias.

RP3: Proporcionar el alimento a los individuos en cultivo y realizar
las actividades para controlar el crecimiento siguiendo las
pautas que establezca el responsable.

CR3.1 Los parametros fisico-quimicos del agua se miden
con la frecuencia predeterminada, siguiendo manuales y
protocolos establecidos, para registrar los datos y realizar
los ajustes estipulados por el encargado.

CR3.2 La dieta establecida se suministra y se observa el
comportamiento de los individuos, en base a las pautas del
responsable, para valorar la ingestion y registrar las inciden-
cias.

CR3.3 Los comederos automaticos se rellenan con el tipo
y cantidad de alimento fijado en la dieta y se comprueba
su funcionamiento teniendo en cuenta las indicaciones de
los manuales, para dosificar el alimento requerido segun la
especie en cultivo.

CR3.4 El inventario de pienso se comprueba teniendo en
cuenta las previsiones de alimento a corto plazo y los proce-
dimientos preestablecidos, para verificar las existencias indi-
cadas y comunicar al encargado las carencias detectadas.
CR3.5 Las labores de muestreo sobre los individuos en cul-
tivo se realizan aplicando los protocolos para registrar los
datos determinados por el responsable.

CR3.6 Las clasificaciones y desdobles se realizan en funcion
de las 6rdenes del responsable para mantener los cultivos
en las densidades establecidas en el cronograma de produc-
cion.

RP4: Aplicar las medidas de prevencién y control previamente
determinadas por el personal técnico correspondiente para
mantener las condiciones sanitarias de los individuos.

CR4.1 Los cultivos se observan siguiendo protocolos prede-
terminados para detectar la presencia de individuos muertos
o con sintomatologia externa indicadora de patologias trans-
mitiendo las incidencias al encargado.

CR4.2 La toma de muestras para andlisis se realiza segun las
instrucciones dispuestas por el responsable para conseguir
el tamano de muestra en las condiciones requeridas por los
laboratorios.

CR4.3 Las medidas preventivas o tratamientos terapéuticos
se aplican siguiendo las instrucciones del responsable para
reducir la presencia de patologias en los cultivos.

RP5: Realizar las actividades de extraccion, seleccién y clasificacion
del producto final y acondicionarlo segun los criterios de cali-
dad marcados por la empresa para su comercializacion.
CR5.1 La cantidad de producto final establecida para la
comercializacion se extrae con los medios designados por
el encargado para minimizar los riesgos en la calidad del
producto.

CRb5.2 El producto final se selecciona y clasifica segun las
pautas establecidas por la empresa para conseguir tallas y
calidades previstas en el plan de comercializacién.

CR5.3 El producto final se sacrifica y acondiciona siguiendo
la normativa vigente y los protocolos establecidos por la
empresa para cumplir los requisitos de comercializacién.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Equipamiento general de una instalacion flotante o sumergida.
Equipos de medicién y control del medio de cultivo. Equipos y mate-
rial de extraccion, muestreo, trasvase y clasificacién de individuos.
Sistemas de estabulado. Material para la toma, procesado y conser-
vacion de muestras. Material y equipos de limpieza y desinfeccion.
Material de laboratorio. Equipos de aplicacién de tratamientos tera-
péuticos o preventivos. Alimentos y equipos de alimentacion. EPIS.
Sistemas de seguridad. Embarcacion (principal o auxiliar).

Productos y resultados:
Individuos de tamano comercial aptos para el consumo.

Informacion utilizada o generada:

Condiciones de cultivo de cada especie. Criterios de calidad.
Esquema general de funcionamiento y mantenimiento de la insta-
lacién. Protocolos trabajo de la empresa. Tablas de marea. Crono-
gramas de produccidn. Inventario de material, productos quimicos
y equipamiento. Manual de control sanitario. Criterios de calidad.
Normativa especifica. Plan de prevencion de riesgos.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 2: EJECUTAR ACTIVIDADES DE EN-
GORDE DE PECESY CRUSTACEOS EN INSTALACIONES ENTIERRA

Nivel: 1
Cdédigo: UC1306_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Realizar el mantenimiento de uso de las instalaciones en tie-
rra, sistemas de control, equipos y materiales segun los pro-
cedimientos establecidos por el responsable para asegurar su
operatividad.

CR1.1 Los equipos, instalaciones y materiales se revisan y
mantienen en condiciones de uso, siguiendo instrucciones
para informar de las anomalias detectadas.

CR1.2 La limpieza y desinfeccidn de las instalaciones se rea-
liza siguiendo los protocolos preestablecidos para mantener
la higiene requerida durante los cultivos.

CR1.3 Los elementos deteriorados se sustituyen teniendo en
cuenta los protocolos de mantenimiento de uso para asegu-
rar la operatividad de los mismos durante el cultivo.

CR1.4 El inventario de equipos y materiales se realiza
siguiendo las instrucciones del encargado para llevar a cabo
un registro documental de los mismos.

CR1.5 Laindumentaria y los equipos de proteccién individual
se utilizan aplicando el plan de prevencién de riesgos esta-
blecido para garantizar sus condiciones de seguridad.

RP2: Recepcionar y estabular las especies a su llegada a la instala-
cion siguiendo el procedimiento establecido para mantenerlos
en condiciones y densidades requeridas por el sistema de cul-
tivo utilizado.

CR2.1 Los muestreos de tamano y calidad en la recepcion de los
individuos se realizan siguiendo protocolos e instrucciones del
responsable para determinar las caracteristicas de los lotes.
CR2.2 Las condiciones de transporte se revisan durante la
recepciéon tomando como referencia estandares prefijados
para identificar posibles incidencias.

CR2.3 Los individuos se estabulan en los tanques estableci-
dos para tal fin, en funcidén de las instrucciones que recibe
del encargado, para que los cultivos se inicien segun las
condiciones requeridas por cada especie.

CR2.4 El comportamiento de los individuos estabulados se
observa teniendo en cuenta los patrones de comportamiento
de la especie en cultivo, para registrar las incidencias y
comunicarselas al responsable.

RP3:  Medir, registrar y modificar los parametros fisico-quimicos seguin
los protocolos para mantener las condiciones de cultivo.
CR3.1 Los pardmetros fisico-quimicos se miden teniendo en
cuenta los protocolos y manuales de los equipos para regis-
trar los datos en los formularios correspondientes.
CR3.2 Las fichas de control de pardmetros se cumplimentan
siguiendo los estadillos de produccion para tener un registro
historico de la evolucion de los parametros y su incidencia
en el cultivo.
CR3.3 Las condiciones de cultivo se ajustan en funcién de
las instrucciones del encargado de area para reestablecer los
valores estandarizados del cultivo.

RP4: Ejecutar las tareas de alimentacién y control de crecimiento
siguiendo las pautas establecidas para que el cultivo evolu-
cione conforme al cronograma de produccién.

CR4.1 El alimento se prepara y administra a los cultivos
teniendo en cuenta los protocolos fijados por el responsa-
ble para llevar a cabo la distribucion del mismo en forma y
tiempo requeridos por cada especie.

CR4.2 Los comederos automaticos se rellenan con el tipo y
cantidad de alimento fijado en la dieta y se comprueba su
funcionamiento teniendo en cuenta las instrucciones de los
manuales, para dosificar el alimento requerido por la especie
en cultivo.

CRA4.3 Los estadillos de alimentacion se rellenan siguiendo
las indicaciones del documento para registrar las dietas y
alimento administrado a los cultivos.

CR4.4 El inventario de alimento se realiza cumplimentando
los estadillos de almacén segun instrucciones del encargado,
para comprobar que se ajusta a las existencias indicadas.
CR4.5 Los muestreos de peso y talla se realizan con la perio-
dicidad y la forma establecida en los protocolos para com-
probar el crecimiento de los individuos.

CR4.6 Las clasificaciones y desdobles de los individuos se
ejecutan en funcion de los equipos y protocolos determina-

dos por el responsable para obtener lotes homogéneos que
evolucionen conforme al cronograma de produccion.

RP5: Aplicar las medidas de prevencién y control previamente
determinadas por el personal técnico correspondiente para
minimizar riesgos en la produccion.

CR5.1 Las tareas de retirada y recuento de bajas se realizan,
segun instrucciones estipuladas, para cumplimentar el esta-
dillo de control y, en caso de detectar un incremento de la
mortalidad o sintomatologia externa patoldgica, comunicar
la contingencia al responsable.

CR5.2 La toma de muestras se realiza en la forma y con
los medios indicados teniendo en cuenta los procedimien-
tos preestablecidos por el personal técnico para obtener
muestras con las caracteristicas requeridas en cada tipo de
analisis.

CR5.3 Las medidas de prevencién o terapéuticas se aplican
teniendo en cuenta las indicaciones del encargado para que
los tratamientos sean efectivos.

CR5.4 Las vacunas se aplican siguiendo los protocolos pre-
establecidos para proteger a los individuos contra las enfer-
medades mas comunes.

RP6: Desarrollar las actividades de cosecha y clasificacion del pro-
ducto final y prepararlo en base a criterios de calidad fijados
por la empresa para su comercializacion.

CR6.1 El producto final se extrae y clasifica teniendo en
cuenta las técnicas fijadas por la empresa para cada especie
para mantener la calidad del producto final.

CR6.2 El sacrificio del producto final se realiza siguiendo los
protocolos establecidos por la empresa para cada especie
para garantizar la calidad de los individuos para su comer-
cializacion.

CR6.3 El producto final se acondiciona segun protocolos
determinados por la empresa para enviarlo al mercado o a
las plantas de procesado en las condiciones requeridas.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Equipamiento general de una instalacion de engorde en tierra. Equi-
pos de medicion y control del medio de cultivo. Equipos y material
de extraccion, muestreo, trasvase y clasificaciéon de individuos.
Utensilios y equipos para la captura y manipulacién de los indivi-
duos Material para la toma y procesado de las muestras. Alimentos
y equipos de alimentacién. Material y productos de limpieza y des-
infeccién. Equipos de frio. Equipos de aplicacion de tratamientos
terapéuticos o preventivos. Material de laboratorio. Sistemas de
seguridad. EPIS.

Productos y resultados:
Individuos de tamano comercial aptos para el consumo.

Informacion utilizada o generada:

Condiciones de cultivo de cada especie. Esquema general de funcio-
namiento y mantenimiento de la instalacion. Protocolos de trabajo
de la empresa. Tablas de marea. Criterios de calidad. Cronogramas
de produccion. Inventario de material, productos quimicos y equi-
pamiento. Manual de control sanitario. Normativa especifica. Plan
de prevencion de riesgos.

UNIDAD DE COMPETENCIA 3: REALIZAR ACTIVIDADES DE EN-
GORDE DE MOLUSCOS BIVALVOS EN SISTEMAS SUSPENDIDOS
Y EN PARQUES

Nivel: 1
Cadigo: UC1307_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Ejecutar las operaciones de mantenimiento de uso de las ins-
talaciones de cultivo de moluscos bivalvos, asi como de los
equipos y materiales siguiendo las indicaciones de los proto-
colos para que se encuentren operativas durante el cultivo.
CR1.1 Las instalaciones, equipos, materiales y los sistemas
de amarre y fondeo superficiales se comprueba, periodi-
camente, que estan en las condiciones requeridas de uso,
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RP2:

RP3:

RP4:

teniendo en cuenta la legislacion, manuales y normas inter-
nas de la empresa, para comunicar las contingencias al
responsable.

CR1.2 Los equipos y elementos danados se identifican y
reemplazan de acuerdo a las instrucciones del encargado,
para mantener las instalaciones operativas durante los ciclos
de cultivo.

CR1.3 Las labores de muestreo del sustrato se realizan en
la forma y con la frecuencia establecida por el responsable
para determinar las condiciones en que se encuentra y las
poblaciones preexistentes.

CR1.4 El terreno se limpia y acondiciona utilizando la técnica
y el material indicado por el supervisor de forma que quede
con las condiciones requeridas para recibir semilla.

CR1.5 Los materiales para llevar a cabo las actividades
de engorde se limpian, almacenan, clasifican y ordenan
siguiendo las instrucciones del superior, para mantener los
inventarios actualizados.

CR1.6 La indumentaria y los equipos de proteccién individual
se utilizan aplicando el plan de prevencién de riesgos esta-
blecido para garantizar sus condiciones de seguridad.

Recolectar, seleccionar y estabular o sembrar la semilla para
el comienzo de la actividad siguiendo los procedimientos
establecidos para mantener los individuos en las condiciones
determinadas para cada sistema de cultivo.

CR2.1 Las tareas de recoleccion de semilla se realizan mane-
jando los artes de captura determinados por la legislacién
para las distintas especies, para obtener semilla con la cali-
dad requerida por la empresa.

CR2.2 La semilla se selecciona y clasifica teniendo en cuenta
la procedencia y los criterios de calidad para cada especie
estipulados por el responsable, para que los individuos cum-
plan los requisitos determinados por el sistema de cultivo.
CR2.3 Las semillas se manipulan en funcién de la especie
y de los protocolos preestablecidos para cada técnica, de
forma que se evite la merma de su vitalidad.

CR2.4 Los problemas de mortalidad o morbilidad de la semi-
Ila recibida se detectan y se comunican en tiempo y forma
segun indicaciones del responsable para detectar patologias
en los lotes.

CR2.5 La semilla se siembra o se estabula mediante diferen-
tes técnicas establecidas por la empresa para iniciar los culti-
vos segun las condiciones que requiere cada especie.

Realizar las actividades de control del crecimiento ajustandose
a los protocolos establecidos para cumplir el cronograma de
produccion.

CR3.1 Los desdobles o clasificaciones se realizan con la fre-
cuencia y en la forma fijadas por el responsable, para man-
tener la evolucion del cultivo determinada en el cronograma
de produccién.

CR3.2 La presencia de competidores o depredadores se
detecta a través de la observacién directa del cultivo,
siguiendo los protocolos definidos, para registrar los resulta-
dos y aplicar las operaciones de saneado.

CR3.3 Las alteraciones observadas en el cultivo con respecto
a lo establecido en los estdndares de produccion se detectan
para comunicar al responsable las contingencias o puntos
criticos.

CR3.4 Los muestreos se realizan con la técnica requerida por
cada sistema de cultivo y especie cultivada, en las zonas y
épocas que determine el encargado para controlar el creci-
miento de los individuos.

CR3.5 Las modificaciones a las condiciones de cultivo se
ejecutan, en funcion de las 6rdenes del encargado, para
mantener su viabilidad.

Llevar a cabo las actividades de extraccion, seleccion y cla-
sificacién del producto final, acondicionandolo segun la nor-
mativa vigente y las pautas de la empresa para su posterior
comercializacién.

CR4.1 La extraccion y limpieza de los moluscos se realizan
utilizando procedimientos establecidos por la empresa para
conseguir un producto final con la calidad requerida.

CR4.2 El producto final se selecciona y clasifica ajustandose
a la normativa y a los criterios de calidad y comercializacion
establecidos para cumplir los objetivos del plan de produc-
cion.

CR4.3 El acondicionamiento del producto final se realiza en
funcién del destino del mismo y de la especie, aplicando la

normativa, para mantener las caracteristicas de los indivi-
duos definidas en los criterios de comercializacion.

CR4.4 Los parametros fisico-quimicos se registran durante el
traslado a la zona de destino, teniendo en cuenta la metodo-
logia preestablecida, para reconocer alteraciones fisicoqui-
micas en las condiciones de estabulacion.

CR4.5 Las caracteristicas organolépticas del producto final se
identifican en base a criterios de la empresa para reconocer
cambios con respecto a los patrones de calidad preestable-
cidos.

Contexto profesional:

Medios de produccion:

Equipamiento general de una instalacién de engorde en parques
y en sistemas suspendidos. Embarcaciones auxiliares, tractores y
aperos complementarios. Material para produccion y comercia-
lizacién en cultivos suspendidos. Materiales para produccion en
parque. Artes de marisqueo a pie y a flote. Maquina degranadora,
encordadora, clasificadora, lavadora de moluscos. Equipos de
medicién de las condiciones del medio de cultivo. Material para
la toma, procesado y conservacion de muestras. Equipos de frio.
Equipos de medicion y control del medio de cultivo. Sistemas de
limpieza y desinfeccion. Material de laboratorio. EPIS.

Productos y resultados:
Semilla apta para el engorde. Moluscos de tamafo comercial acon-
dicionados para su comercializacion.

Informacion utilizada o generada:

Tablas de mareas. Protocolos de trabajo. Criterios de calidad.
Condiciones de cultivo de cada especie. Esquema general de fun-
cionamiento y mantenimiento de la instalacién. Cronogramas de
produccion. Inventario de material y equipamiento. Informacion
medioambiental. Normativa especifica. Plan de prevencion de
riesgos.

MODULO FORMATIVO 1: ACTIVIDADES DE ENGORDE DE ESPECIES
ACUICOLAS EN INSTALACIONES FLOTANTESY SUMERGIDAS

Nivel: 1
Codigo: MF1305_1

Asociado a la UC: Desarrollar actividades de engorde de peces, crus-
taceos y cefalopodos en instalaciones flotantes y sumergidas

Duracion: 90 horas
Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Describir el mantenimiento de uso de las instalaciones apli-
cando protocolos e instrucciones del encargado.
CE1.1 Identificar elementos de las estructuras de cultivo, los
sistemas de anclaje y tipo de redes teniendo en cuenta la
informacion suministrada.
CE1.2 En un supuesto préactico de mantenimiento de redes,
teniendo en cuenta los procedimientos predeterminados:

— Reconocer y registrar el estado de las redes.

— Realizar las operaciones de reparacion o cambio de
redes.

— Describir las técnicas de limpieza de redes.

— Realizar las operaciones de limpieza segun los protoco-
los de proteccion medioambiental.

CE1.3 En un supuesto practico para detectar la presencia de
organismos inoportunos/oportunistas en las instalaciones:

— Relacionar la presencia de epibiontes en las instalacio-
nes con el grado de fijacion determinado por el respon-
sable.

— Identificar productos de limpieza y equipos de desin-
feccion, en funcion de la instalacion y los protocolos de
proteccion medioambiental.

— Realizar las operaciones de tratamiento sanitario de las
instalaciones, equipos y materiales teniendo en cuenta
la higiene requerida.

CE1.4 En un supuesto practico de mantenimiento de equipos
y materiales:

— Identificar los equipos y materiales requeridos para el

proceso productivo, en funcion de la especie de cultivo.



BOE num. 180

Sabado 26 julio 2008

32429

C2:

C3:

— Realizar la revision de los equipos y materiales teniendo
en cuenta los manuales y el estandar de funciona-
miento.

— Ajustar los equipos y acondicionar los materiales para el
cultivo siguiendo las instrucciones.

— Registrar el estado de los equipos y materiales noti-
ficando las irregularidades detectadas y los cambios
efectuados.

CE1.5 En un supuesto practico de elaboracion de un inven-
tario de redes:

— Identificar el tipo de redes en funcion de la instalacion y
la especie de cultivo.

— Revisar las existencias teniendo en cuenta los requeri-
mientos establecidos para el cultivo.

— Elaborar un listado de reposicion de redes de acuerdo
con el inventario.

Acondicionar los individuos aplicando las pautas estableci-
das para la recepcion y estabulacion de cada especie.

CE2.1 Enumerar equipos de medicion de pardmetros fisico-
quimicos en funcion de los protocolos de transporte.

CE2.2 En un supuesto practico de control de parametros fisi-
coquimicos segun lo establecido en los protocolos:

— Realizar las mediciones de los parametros fisicoquimi-

cos.

— Contrastar los valores medidos con los requerimientos

de la especie cultivada.

— Registrar los datos en los formularios.

CE2.3 En un supuesto practico de reconocimiento de la
calidad de los individuos recibidos, teniendo en cuenta los
protocolos establecidos:

— Enumerar los criterios de calidad de los individuos.

— Reconocer alteraciones en la calidad de las especies de

cultivo.

— Realizar muestreos para comprobar el peso medio y la

cantidad de individuos.

— Registrar en los estadillos de control las incidencias.
CE2.4 En un supuesto practico de estabulacion de los lotes
recepcionados, en funcion de las instalaciones de cultivo:

— Enumerar las operaciones de acondicionamiento de las

estructuras de cultivo.

— Identificar los equipos requeridos para la descarga de los

individuos.

— Realizar las operaciones de descarga de los lotes de indi-

viduos.

— Enumerar las medidas preventivas a adoptar para mini-

mizar los riesgos.
CE2.5 En un supuesto préactico de reconocimiento de sexos
segun la especie cultivada:

— Describir las caracteristicas morfoldgicas que permiten

diferenciar sexos.

— Clasificar los individuos en funcion del dimorfismo

sexual.
CE2.6 En un supuesto practico de observacion del compor-
tamiento de los individuos transferidos, teniendo en cuenta
criterios prefijados.

— Reconocer problemas de los individuos durante su acli-

matacion.

— Registrar incidencias en los formularios.

Desarrollar las tareas del engorde aplicando los protocolos
establecidos por el responsable para la especie de cultivo.
CE3.1 En un supuesto practico de control de parametros fisi-
coquimicos, teniendo en cuenta los protocolos establecidos
y los manuales de instrucciones de los equipos:
— Identificar los equipos de medicion de las variables fisi-
coquimicas.
— Comprobar que los equipos se encuentran operativos.
— Realizar las operaciones de medicion de los parametros
fisicoquimicos del cultivo.
— Reconocer valores andomalos en las condiciones de cul-
tivo.
— Registrar los datos en los estadillos de control.
CE3.2 En un supuesto practico de suministro de alimentacion
teniendo en cuenta los protocolos proporcionados:
— Identificar los tipos de piensos utilizados en la alimenta-
cion.

C4:

— Interpretar las tablas de alimentacion.

— Calcular y suministrar el alimento a las especies de cul-
tivo.

— Detectar alteraciones en el comportamiento alimentario
de las especies cultivadas.

— Registrar datos en los estadillos de control de la alimen-
tacion.

CE3.3 En un supuesto practico de manejo de alimentadores
automaticos siguiendo las pautas establecidas y los manua-
les de funcionamiento:

— Enumerar diferentes sistemas de alimentacion automa-
tica.

— Asociar los comederos con la especie cultivada.

— Realizar las operaciones de distribucion del alimento en
los comederos y de ajuste de la dosificacion teniendo en
cuenta la dieta destinada al lote.

CE3.4 En un supuesto practico de inventariado del pienso:

— Comprobar la cantidad de pienso almacenada teniendo
en cuenta la demanda y la caducidad del mismo.

— Identificar los piensos que hay que retirar del proceso
productivo cumpliendo el plan de gestion medioambien-
tal.

— Elaborar un listado de reposicion de piensos de acuerdo
con el inventario.

CE3.5 En un supuesto practico para controlar el crecimiento
de las especies de cultivo, teniendo en cuenta los protoco-
los:

— Enumerar los equipos y materiales para realizar el mues-
treo.

— Preparar los medios y equipos para el muestreo.

— Realizar biometrias.

— Rellenar las hojas de control.

CE3.6 En un supuesto practico de clasificacion de individuos
segun la especie de cultivo y los protocolos de actuacion:

— Relacionar los sistemas de clasificacion con la especie de
cultivo.

— Preparar los sistemas de clasificacion o desdoble.

— Estabular los individuos clasificados segun la densidad
de cultivo preestablecida.

— Realizar la clasificacion o desdoble de los individuos.

— Registrar los datos en los estadillos de control.

Determinar y enumerar los pasos a seguir en un programa
de prevencidon y control sanitario establecido por el técnico
correspondiente.

CE4.1 En un supuesto practico de reconocimiento de lotes
cultivados siguiendo los protocolos sanitarios:

— Detectar a simple vista anomalias externas que pueden
presentar los individuos cultivados.

— Reconocer alteraciones en el comportamiento social de
los individuos teniendo en cuenta los patrones de con-
ducta.

— Realizar las operaciones de recogida de muertos e indivi-
duos morbidos.

— Retirar y almacenar residuos aplicando las medidas del
sistema de gestion medioambiental.

— Cumplimentar en los formularios la incidencia de la ano-
malia observada.

CE4.2 En un supuesto practico de toma de muestras teniendo
en cuenta la especie y el tipo de instalacion:

— Identificar y preparar el material de muestreo.

— Interpretar las instrucciones para la toma de muestras
ante una sintomatologia especifica.

— Realizar el muestreo aplicando la metodologia estable-
cida.

— Reconocer parasitos externos al microscopio optico y
localizarlos sobre el individuo infectado.

— Acondicionar muestras para su traslado al laboratorio.
CE4.3 En un supuesto préactico de aplicacion de tratamientos
sanitarios a los cultivos siguiendo las instrucciones de los
protocolos:

— Citar las vias de aplicacion de los tratamientos.

— Enumerar la secuencia de actuaciones previas a la apli-

cacion del tratamiento.

— Calcular la dosis terapéutica que hay que suministrar
segun la patologia a tratar.

— Aplicar los tratamientos sanitarios prescritos.

— Detectar a simple vista cambios en el comportamiento
de los individuos durante el tratamiento.
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C5: Preparar el producto final para la comercializacion aplicando
los criterios de calidad determinados por el responsable.
CE5.1 En un supuesto practico de despesque del producto
final teniendo en cuenta los criterios de comercializacion
para la especie en cultivo y el tipo de instalacion:

— Identificar las técnicas de cosecha.
— Preparar los equipos y materiales para el despesque.
— Realizar la pesca del producto final.
CE5.2 En un supuesto préctico de manipulacion del producto
final durante su clasificacion y seleccion, teniendo en cuenta
los protocolos de calidad:
— Calibrar la clasificadora en funcion de los tamanos
requeridos.
— Realizar las operaciones de clasificacion del producto
final.
— Reconocer el producto final que se ajusta a los estanda-
res de calidad.
CE5.3 En un supuesto préactico de sacrificio del producto final
teniendo en cuenta la normativa y los protocolos:
— Describir las técnicas de sacrificio para mantener la cali-
dad del producto requerida.
— Preparar los equipos y materiales para el sacrificio.
— Realizar el sacrificio de los individuos.
— Manipular los residuos teniendo en cuenta los protoco-
los del sistema de gestion medioambiental.
— Acondicionar el producto final para su traslado.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno
real de trabajo: C1 respecto a todos los CE; C2 respecto a CE2.2,
CE2.3, CE2.4, CE2.5 y CE2.6; C3 respecto a todos los CE; C4 respecto
a todos los CE; C5 respecto a todos los CE.

Otras capacidades:

Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema de relacio-
nes técnico-laborales.

Interpretar y ejecutar las instrucciones que recibe y responsabili-
zarse de la labor que desarrolla, comunicandose de forma eficaz
con la persona adecuada en cada momento.

Organizar y ejecutar la actividad de acuerdo a las instrucciones
recibidas, con criterios de calidad y seguridad, aplicando los proce-
dimientos establecidos.

Habituarse al ritmo de trabajo cumpliendo los objetivos de rendi-
miento diario definidos en la organizacion.

Mostrar en todo momento una actitud de respeto hacia los compa-
neros, procedimientos y normas internas.

Contenidos:

1. La acuicultura en instalaciones flotantes
Situacion actual de la acuicultura.

Tipos de acuicultura.

Especies de cultivo.

Legislacion aplicable a la actividad acuicola.

2. Instalaciones de cultivo flotantes

Estructuras flotantes de cultivo.

Elementos estructurales de las estructuras de cultivo.
Flotabilidad de los diferentes sistemas de cultivo.

Tipos de maquinaria auxiliar y bombas.

Embarcaciones auxiliares.

Mantenimiento de uso de las instalaciones y equipos.

Tipos de redes y sistemas de limpieza.

Sistemas de cambio de las redes u otras estructuras de cultivo.
Equipos para la desinfeccion.

Prevencion de riesgos laborales en las instalaciones flotantes.

3. Biologia, alimentacién y patologia de las especies que se cultivan
en instalaciones flotantes

Caracteristicas generales de las especies de cultivo.

Morfologia y anatomia interna.

Alimentacién de las especies cultivadas en estructuras flotantes:
Tipos de alimento y sus caracteristicas; Preparacién de los distintos
tipos de alimentos.

Sistemas de alimentacion. Pautas de alimentacion.

Indice de conversidn del alimento

Patologia de las especies de estructuras flotantes: Aspectos gene-
rales de la patologia infecciosa; Patologias de estas especies de
cultivo; Terapia y profilaxis

4.Técnicas de engorde en instalaciones flotantes
Aprovisionamiento de alevines, juveniles o postlarvas.

Criterios basicos de calidad de los individuos decepcionados.
Sistemas de transporte de los individuos.

Sistemas de transvase de los lotes.

Caracteristicas de cultivo de las diferentes especies comerciales.
Técnicas de muestreo.

Desdobles.

Sistemas de clasificacion.

Cumplimentacion e interpretacion de formularios.

Identificacion y minimizacién de aspectos medioambientales.

5. Preparacion del producto para su comercializacion
Sistemas de pesca.
Formas de matanza.
Clasificacién, envasado y etiquetado del producto final.
Criterios de calidad del producto.
Normas bésicas de conservacion de la calidad de los productos.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

- Aula polivalente de un minimo de 2 m? por alumno.

- Laboratorio de analisis de 60 m?2.

- Taller de mantenimiento de 150 m?2.

— Instalacién de cultivo de 200 m2. (Espacio singular no necesaria-
mente ubicado en el centro de formacion)

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con el
desarrollo de actividades de engorde de peces, crustaceos y cefa-
I6podos en instalaciones flotantes y sumergidas, que se acreditara
mediante una de las formas siguientes:
— Formacion académica de Técnico Superior o de otras de
superior nivel relacionadas con este campo profesional.
— Experiencia profesional de un minimo de 3 anos en
el campo de las competencias relacionadas con este
modulo formativo.

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo que esta-
blezcan las Administraciones competentes.

MOQULO FORMATIVO 2: ACTIVIDADES DE ENGORDE DE ESPECIES
ACUICOLAS EN INSTALACIONES ENTIERRA

Nivel: 1

Codigo: MF1306_1

Asociado a la UC: Ejecutar actividades de engorde de peces y crus-
taceos en instalaciones en tierra

Duracion: 120 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Interpretar y aplicar los programas de mantenimiento de los
sistemas y equipos utilizando los protocolos y manuales.
CE1.1 En un supuesto practico de mantenimiento de uso en
las instalaciones de cultivo, siguiendo los protocolos:

— Reconocer maquinaria, equipos y materiales en las ins-

talaciones.

— Comparar el funcionamiento de las conducciones de

agua y aire con el funcionamiento preestablecido.

— Describir sistemas de automatismo de control de las

condiciones de cultivo.

— Identificar los puntos criticos de las instalaciones de aire,

agua y oxigeno.

— Realizar la sustitucion de elementos fungibles gastados.
CE1.2 En un supuesto préactico de control de la higiene en las
instalaciones, aplicando protocolos preestablecidos:

— Identificar productos y materiales o equipos de lim-

pieza.

— Calcular la dosis de productos de desinfeccion a aplicar.

— Realizar la limpieza y la desinfeccion de las instalaciones

y materiales.
CE1.3 En un supuesto préactico de control de almacenes:

— Inventariar los equipos y material fungible llevando a

cabo el registro documental y siguiendo instrucciones.

— Realizar registros de los consumos de los elementos

fungibles teniendo en cuenta la vida util de los mismos.
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C2:

C3:

C4:

Definir y preparar la estabulacion y acondicionamiento de
los individuos teniendo en cuenta las instrucciones del
responsable/de un superior.

CE2.1 En un supuesto practico de realizacion de un muestreo
de los individuos recepcionados, considerando los procedi-
mientos establecidos:

— Describir las operaciones de toma de muestras.

— Citar equipos de medicion y pesaje.

— Calcular el numero, el peso y talla media de los indivi-
duos recepcionados.

— Reconocer la calidad de los individuos muestreados.
CE2.2 Describir las controles a seguir en la recepcion de
los individuos teniendo en cuenta las condiciones de trans-
porte.

CE2.3 En un supuesto practico de acondicionamiento de
lotes decepcionados, teniendo en cuenta las instrucciones
recibidas:

— Preparar los tanques para unas condiciones de cultivo

establecidas.

— Comprobar y estabilizar los parametros fisico-quimicos
del agua en funcion de los requerimientos de la espe-
cie.

— Citar maquinaria o equipos de trasvase de individuos.

— Trasladar los individuos desde el medio de transporte al
tanque de cultivo.

— Asociar el comportamiento de los individuos durante
la aclimatacion con los patrones de conducta predefini-
dos.

Identificar los valores andmalos de los parametros de cultivo
en funcion de los valores estandarizados para cada especie.
CE3.1 Enumerar parametros que afectan al crecimiento iden-
tificando los equipos que los miden.
CE3.2 En un supuesto practico de registro de parametros de
cultivo, aplicando protocolos predeterminados:
— Preparar y calibrar los equipos.
— Realizar las operaciones de registro de parametros fisi-
coquimicos.
— Cumplimentar los estadillos de control.
CE3.3 En un supuesto practico de valoracion de los parame-
tros fisico-quimicos, teniendo en cuenta los procedimientos
preestablecidos:
— Identificar los rangos entre los que pueden oscilar los
parametros fisico-quimicos en funcion de la especie.
— Realizar las correcciones para restablecer las condicio-
nes de cultivo preestablecidas.

Desarrollar las tareas del engorde siguiendo los protocolos
de cultivo de cada especie.
CE4.1 En un supuesto prdctico de preparacion y suministro
de alimento en el proceso de engorde en funcion de la espe-
cie:
— Elaborar el pienso semihtimedo con la maquinaria esta-
blecida.
— Reconocer tipos de piensos y riesgos en la manipulacion
de los mismos.
— Identificar los tipos de alimentadores.
— Calcular y pesar el alimento a suministrar teniendo en
cuenta las tablas de alimentacion.
— Realizar el suministro de alimento.
— Observar el comportamiento de los individuos durante
la alimentacion.
— Cumplimentar los estadillos de alimentacion.
CE4.2 En un supuesto practico de limpieza teniendo en
cuenta el sistema de cultivo:
— Identificar materiales y productos de limpieza a utilizar.
— Realizar las operaciones rutinarias de limpieza de los
tanques de cultivo aplicando las medidas de higiene y
seguridad.
CE4.3 En un supuesto practico de control del crecimiento
aplicando protocolos establecidos:
— Identificar y preparar materiales y equipos de muestreo
para una especie de cultivo.
— Realizar el muestreo de esos individuos.
— Calcular la densidad o carga de los peces en el tanque.
— Identificar maquinaria, equipos y materiales de clasifica-
cion, desdoble y trasvase.
— Realizar la clasificacion 6 desdoble de los individuos.
— Registrar los datos en un estadillo de control.

C5:

Cé:

Describir las pautas para la prevencion de patologias
teniendo en cuenta los protocolos sanitarios.

CE5.1 En un supuesto practico de control sanitario teniendo
en cuenta los procedimientos preestablecidos:

— Detectar la presencia de individuos muertos/ morbidos o

con sintomatologia externa indicadores de patologias.

— Realizar las operaciones de eliminacion/ aislamiento de

lotes 6 individuos afectados/ infectados 6 muertos.

— Manipular las bajas de acuerdo con las medidas de ges-

tion medioambiental.

— Realizar las operaciones de desinfeccion de tanques y

sistemas.

— Recoger y preparar muestras para su posterior andlisis.
CE 5.2 En un supuesto practico de utilizacion medidas pre-
ventivas considerando los protocolos preestablecidos para
la técnica aplicada:

— Calcular la dosis a suministrar en funcion del tratamiento

y la especie de cultivo.

— Realizar la desinfeccion de individuos.

— Realizar las operaciones que minimicen el estrés en el

lote.

— Revisar los cultivos para detectar predadores transmiso-

res.
CE5.3 En un supuesto practico de aplicacion de tratamientos
terapéuticos interpretando las instrucciones

— Citar las vias de administracion en funcion del trata-

miento.

— Preparar la dosis de tratamiento a aplicar.

— Administrar la dosis de quimioterapicos.

— Observar anomalias en el comportamiento de los indivi-

duos.
CE5.4 En un supuesto practico de administracion de vacu-
nas teniendo en cuenta los protocolos prefijados para cada
tratamiento:

- Identificar y preparar los equipos y materiales de vacu-

nacion.

— Realizar las operaciones de administracion de la dosis al

lote.

— Comprobar la evolucion del comportamiento de los indi-

viduos.

Reconocer las operaciones de preparacién del producto para
la comercializacion siguiendo los criterios de calidad estable-
cidos.
CE6.1 En un supuesto practico de cosecha y seleccion del
producto final teniendo en cuenta las técnicas requeridas en
cada caso:
— Citar la maquinaria y equipos de despesque.
— Realizar las operaciones de despesque manual y auto-
matico.
— Realizar la clasificacion del producto final segun tama-
nos y calidades.
— Calcular la biomasa y numero de individuos de cada
tamano.
CEB6.2 En un supuesto practico de matanza/ sacrificio del pro-
ducto final usando técnicas predeterminadas:
— Identificar tipos de matanza segun la especie.
— Preparar los equipos y materiales para el sacrificio.
— Realizar el sacrificio de los individuos.

— Manipular los vertidos y residuos generados aplicando
las medidas de control medioambiental especificas.
CE6.3 En un supuesto practico de preparacion del producto

final siguiendo los protocolos preestablecidos:

— Seleccionar el embalaje en funcion de la especie de cul-
tivo.

— Colocar ordenadamente los individuos y los elementos
de conservacion del producto.

— Precintar el embalaje.

— Colocar sobre el embalaje la ficha de identificacion del
producto.

— Registrar en los formularios las salidas del producto.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno
real de trabajo: C1 respecto a todos los CE; C2 respecto a CE2.1 y
CE2.3; C3 respecto a CE3.2 y CE3.3; C4 respecto a todos los CE; C5
respecto a todos los CE; C6 respecto a todos los CE.

Otras capacidades:

Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema de relacio-

nes técnico-laborales.
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Interpretar y ejecutar las instrucciones que recibe y responsabili-
zarse de la labor que desarrolla, comunicandose de forma eficaz
con la persona adecuada en cada momento.

Organizar y ejecutar la actividad de acuerdo a las instrucciones
recibidas, con criterios de calidad y seguridad, aplicando los proce-
dimientos establecidos.

Habituarse al ritmo de trabajo cumpliendo los objetivos de rendi-
miento diario definidos en la organizacién.

Mostrar en todo momento una actitud de respeto hacia los compa-
neros, procedimientos y normas internas.

Contenidos:

1. La acuicultura en instalaciones en tierra

Tipos de acuicultura.

Situacién actual de la acuicultura.

Especies de cultivo.

Legislacion basica aplicable a la actividad acuicola.

2. Instalaciones de cultivo en tierra

Tipos de sistemas de cultivo.

Tanques y estanques de cultivo. Material y diseno.
Sistemas de captacidn, distribucion y evacuacion del agua.
Tipos de bombas.

Sistemas de filtracidon del agua.

Sistemas de calentamiento y enfriamiento del agua.
Sistemas de recirculacion de agua.

Equipos para limpieza, desinfeccion y esterilizacion.
Sistemas de aireacion y oxigenacion.

Automatismos.

Mantenimiento de uso de las instalaciones y equipos.
Prevencion de riesgos laborales en las instalaciones en tierra.

3. Anatomia y fisiologia de las especies que se cultivan en instalacio-
nes en tierra

Caracteristicas generales de las especies de cultivo.

Morfologia y anatomia.

Fisiologia basica de las especies.

4. Uso de aparatos basicos y auxiliares en un laboratorio de acui-
cultura

Descripcién y utilizacion de los aparatos.

Mantenimiento de los aparatos de uso habitual en acuicultura.
Descripcion de los parametros fisico-quimicos y calidad del agua.

5. Engorde de las especies cultivadas en instalaciones en tierra
Sistemas de cultivo.

Sistemas de aprovisionamiento de alevines, juveniles o postlarvas.
Calidad de los individuos recepcionados.

Métodos de transporte de los individuos.

Equipos y medios de transvase de los lotes.

Condiciones de la estabulacién y mantenimiento de los individuos
recepcionados.

Caracteristicas de cultivo de las diferentes especies comerciales.
Control de biomasa: muestreos.

Desdobles.

Sistemas de clasificacion.

Cumplimentacion e interpretacion de formularios.

Identificacion y minimizacién de aspectos medioambientales.

6. Alimentacion y patologia de las especies cultivadas en instalacio-

nes en tierra

Tipos y caracteristicas de los piensos.

Preparacion de los distintos tipos de alimentos.

Sistemas de alimentacién: manual y automaticos.

Tablas de alimentacion.

Indice de conversién del alimento.

Patologia de las especies de instalaciones en tierra: Patologia
infecciosa; Patologias de estas especies de cultivo.; Terapia y
profilaxis.

7. Preparacion del producto final

Sistemas de cosecha.

Sacrificio de las especies.

Clasificacion del producto final.

Envasado y etiquetado.

Criterios de calidad del producto.

Normas bésicas de conservacion de la calidad de los productos.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

- Aula polivalente de un minimo de 2 m?por alumno.

— Laboratorio de analisis de 60 m?.

— Taller de mantenimiento de 150 m?2.

— Instalacion de cultivo en tierra de 200 m2. (Espacio singular no
necesariamente ubicado en el centro de formacion)

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la
ejecucion de actividades de engorde de peces y crustaceos en ins-
talaciones en tierra, que se acreditara mediante una de las formas
siguientes:
— Formaciéon académica de Técnico Superior o de otras de
superior nivel relacionadas con este campo profesional.
— Experiencia profesional de un minimo de 3 anos en
el campo de las competencias relacionadas con este
madulo formativo.

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo que esta-
blezcan las Administraciones competentes.

MOQULO FORMATIVO 3: ACTIVIDADES DE ENGORDE DE ESPECIES
ACUICOLAS EN SISTEMAS SUSPENDIDOSY EN PARQUES

Nivel: 1

Cédigo: MF1307_1

Asociado a la UC: Realizar actividades de engorde de moluscos
bivalvos en sistemas suspendidos y en parques

Duracion: 90 horas

Capacidades y criterios de evaluacion:

C1: Describir el mantenimiento de uso de las instalaciones
teniendo en cuenta los protocolos.
CE1.1 En un supuesto préactico de mantenimiento de
infraestructuras asociadas al cultivo teniendo en cuenta los
protocolos de mantenimiento.

— Reconocer el tipo de instalacion y los elementos de las

estructuras de cultivo.

— Revisar los sistemas de amarre en superficie, el baliza-

miento y la senalizacion.

— Relacionar materiales y maquinaria con el tipo de cul-

tivo.

— Comprobar el estado de las estructuras y equipos.

— Realizar la limpieza de las instalaciones y materiales.
CE1.2 En un supuesto préactico de realizacion de muestreos
en la zona de cultivo aplicando los métodos preestablecidos
para cada especie.

— Identificar equipos y materiales de muestreo.

— Desarrollar un muestreo representativo en tiempo y

forma prefijados.

— Identificar la fauna en las muestras teniendo en cuenta

las poblaciones existentes.

— Rellenar los estadillos de control en funcidn de los proto-

colos.
CE1.3 En un supuesto préactico de acondicionamiento de la
zona de siembra teniendo en cuenta los protocolos prefija-
dos:

— Enumerar maquinaria, equipos y materiales requeridos

para acondicionar el area de cultivo.

— Retirar y clasificar los residuos y subproductos conforme

a las medidas del sistema de gestion medioambiental.
— Colocar ordenadamente los materiales y estructuras
para estabular la semilla.
CE1.4 En un supuesto préactico de ordenacion de equipos y
materiales en los almacenes teniendo en cuenta el inventario
y los protocolos predeterminados.

— Realizar la limpieza de los equipos y materiales aplicando

productos que no generen aspecto medioambiental.

— Enumerar los materiales inventariables o fungibles y los

equipos que intervienen en el proceso de engorde.

— Comprobar el estado de los consumibles retirando los

deteriorados, cumpliendo el sistema de gestion medio-
ambiental implantado.
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C2:

C3:

Desarrollar las tareas de recoleccion y preparacion para la
siembra de los individuos aplicando los protocolos adecua-
dos a cada sistema de cultivo.

CE2.1 En un supuesto préctico de recoleccion de semilla con-
siderando las técnicas de obtencion, la calidad requerida y la
normativa especifica.

— Describir las técnicas de recoleccion 6 captacion de

semilla.

— Preparar colectores de fijacion de la semilla en funcion

de la especie de cultivo.

— Reconocer la semilla apta para la recoleccion.

— Desarrollar las operaciones de recoleccion/captacion de

la semilla.

— Describir la transferencia de la semilla al drea de engorde

cumpliendo las medidas de control de calidad.
CE2.2 En un supuesto practico de seleccion y clasificacion de
semilla en el proceso de engorde aplicando los protocolos
predeterminados.

— Enumerar sistemas de clasificacion de semilla.

— Realizar las operaciones de clasificacion de la semilla.

— Muestrear la semilla retenida en los tamices.

Calcular las biometrias de la especie de cultivo.

— Registrar los datos en los formularios.

— Reconocer la mortalidad y morbilidad de la semilla.
CE2.3 En un supuesto practico de acondicionamiento de la
semilla en la instalacion de engorde teniendo en cuenta las
condiciones de cultivo de la especie.

— Describir los sistemas de estabulacion de la semilla.

— Preparar los medios y equipos para un determinado sis-

tema de estabulacion.

— Distribuir la semilla en las estructuras/ zonas de cultivo.

Especificar las tareas de control del crecimiento de la especie
de cultivo teniendo en cuenta los protocolos establecidos.
CE3.1 En un supuesto préactico de control de la biomasa apli-
cando las técnicas prefijadas para la especie cultivada:

— Reconocer los medios mecanicos utilizados para la clasi-
ficacion/ desdoble y limpieza.

— Describir las operaciones de raleo, desdoble o clasifica-
cion teniendo en cuenta la especie de cultivo.

— Realizar las operaciones de clasificacion de los indivi-
duos.

— Calcular la densidad de los lotes.

— Estabular los sublotes en estructuras o parques de cul-
tivo teniendo en cuenta las cargas preajustadas.

CE3.2 En un supuesto préactico de control de organismos
competidores y depredadores aplicando periédicamente las
técnicas de saneado:

— Reconocer grados de fijacion de organismos oportunis-
tas en las estructuras o zonas de cultivo.

— Identificar situaciones criticas causadas por el desarrollo
de los competidores y depredadores.

— Colocar sistemas anti-depredacion en las instalaciones.

— Realizar las operaciones de saneado de los depredado-
res y competidores en las estructuras de cultivo.

CE3.3 En un supuesto practico de deteccion de alteraciones
del proceso productivo teniendo en cuenta los estandares de
produccion:

— Identificar equipos y materiales de medicion de varia-
bles que influyen en el cultivo.

— Realizar las mediciones de los parametros fisicoquimi-
cos.

— Detectar cambios en el comportamiento de los indivi-
duos que puedan ser indicadores de patologias.

— Reconocer individuos muertos y morbidos en los sublo-
tes cultivados.

— Identificar alteraciones en las condiciones ambientales
del entorno que supongan posibles cambios fisicoquimi-
cos.

— Distinguir alteraciones en la evolucién del crecimiento
de los sublotes.

CE3.4 En un supuesto practico de localizacion del emplaza-
miento del drea muestreada en el parque de cultivo teniendo
en cuenta los manuales de los equipos y las instrucciones
del responsable:

— Reconocer equipos de medicion cartograficos que se
utilizan para muestrear en un parque.

— Medir la superficie del parque.

— Tomar coordenadas del lote cultivado en el parque y del
drea muestreada.

C4:

CE3.5 En un supuesto practico de realizacion de un muestreo
teniendo en cuenta el sistema de cultivo y los protocolos
preestablecidos:

— Identificar materiales de toma de muestras.

— Realizar el muestreo para comprobar el crecimiento del
lote cultivado.

— Comprobar el crecimiento y dispersion de los individuos
cultivados.

— Identificar la mortalidad/ morbilidad.

CE3.6 En un supuesto practico de mantenimiento del rendi-
miento del cultivo ante incidentes, aplicando las instruccio-
nes definidas para cada suceso:

— Recoger muestras de individuos que manifiesten indica-
dores de posibles problemas patoldgicos.

— Describir los tratamientos profilacticos en las instalacio-
nes.

— Realizar cambios en la estabulacion de los individuos.

Determinar las caracteristicas y preparar el producto final
cumpliendo la normativa y los criterios de comercializacion
de la empresa.

CE4.1 En un supuesto préactico de cosecha del producto final
utilizando técnicas y medios mecanicos/ manuales preesta-
blecidos para la especie cultivada:

— Interpretar calendarios de cosecha teniendo en cuenta el
plan de produccion/ explotacion.

— Recoger muestras para que se pueda hacer un analisis
de biotoxinas y elementos contaminantes por un labora-
torio.

— Enumerar técnicas de extraccion con diferentes artes.

— Realizar las operaciones de recogida del producto final
aplicando técnicas de recoleccion.

CE4.2 En un supuesto practico de seleccion y traslado
del producto final teniendo en cuenta los criterios de
calidad y los protocolos predeterminados para la especie
cultivada:

— Relacionar la maquinaria y equipo con la especie de cul-
tivo.

- Realizar las operaciones de clasificacion del producto
final.

— Seleccionar el producto final dependiendo de los crite-
rios de traslado/venta.

— Asociar la influencia de la manipulacion de la cosecha
con la calidad del producto final.

— Vincular el acondicionamiento durante el traslado con
los requerimientos del producto.

— Realizar las operaciones de estabulado del producto
final acondicionandolos en las condiciones requeridas
de comercializacion.

— Registrar las incidencias en la preparacion del traslado
siguiendo las instrucciones de los formularios.

CE4.3 En un supuesto prdctico de comprobacion de las
caracteristicas organolépticas del producto final apli-
cando protocolos y teniendo en cuenta los patrones de
calidad:

— Escoger muestras representativas del lote.

— Describir las caracteristicas que no coincidan con los
patrones de calidad.

— Registrar las diferencias organolépticas detectadas.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno
real de trabajo: C1 respecto a todos los CE; C2 respecto a todos los
CE; C3 respecto a todos los CE; C4 respecto a todos los CE.

Otras capacidades:

Adaptarse a la organizacion integrandose en el sistema de relacio-
nes técnico-laborales.

Interpretar y ejecutar las instrucciones que recibe y responsabili-
zarse de la labor que desarrolla, comunicandose de forma eficaz
con la persona adecuada en cada momento.

Organizar y ejecutar la actividad de acuerdo a las instrucciones
recibidas, con criterios de calidad y seguridad, aplicando los proce-
dimientos establecidos.

Habituarse al ritmo de trabajo cumpliendo los objetivos de rendi-
miento diario definidos en la organizacion.

Mostrar en todo momento una actitud de respeto hacia los compa-
neros, procedimientos y normas internas.
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Contenidos:

1. Biologia de moluscos en situacion de engorde en sistemas sus-
pendidos y en parques

Especies de cultivo.

Morfologia y anatomia interna.

Ciclo reproductor.

Bioecologia de las especies cultivables.
Competidores y depredadores.

2. Instalaciones para estabular moluscos

Sistemas de cultivo: fondo, sobreelevado y suspendido.
Tipos de estructuras flotantes.

Elementos estructurales de los artefactos flotantes.
Flotabilidad de los artefactos.

Tipos de maquinaria auxiliar y bombas.
Embarcaciones auxiliares.

Materiales de cultivo en sobreelevado.

Sistemas y equipos de desinfeccion y limpieza.
Mantenimiento de uso de instalaciones y equipos.
Sistemas de captacion de semilla. Tipos de colectores.
Métodos de control de competidores y depredadores.
Tipos de artes para el marisqueo.

Prevencion de riesgos laborales.

3. Cultivo de moluscos en sistemas suspendidos y en parques

Criterios de seleccion de semilla.

Obtencién y captacion de semilla. Lugar, época, recogida y mani-
pulacion.

Técnicas de recuento de semilla.

Condiciones de estabulado de semilla y adultos.

Fases de cultivo.

Registro de variables fisicoquimicas. Instrumentos y procedimien-
tos de control.

Métodos de muestreo.

Métodos de seleccion, desdoble y clasificacion.

Cosecha.

Manipulacién del producto final.

Cumplimentacion e interpretacion de formularios.

Normas aplicables a la actividad.

Identificacién y minimizacion de aspectos medioambientales.

4. Profilaxis en los cultivos de moluscos

Enfermedades que afectan a los cultivos.
Tratamientos profilacticos.
Métodos higiénico-sanitarios.

Parametros de contexto de la formacion:

Espacios e instalaciones:

— Aula polivalente de un minimo de 2 m?por alumno.

Laboratorio de analisis de 60 m?2.

— Taller de mantenimiento de 150 m?2.

Instalacion de cultivo de 200 m?. (Espacio singular no necesaria-
mente ubicado en el centro de formacién)

Perfil profesional del formador:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con
la realizacion de actividades de engorde de moluscos bivalvos en
sistemas suspendidos y en parques, que se acreditard mediante una
de las formas siguientes:

— Formacién académica de Técnico Superior o de otras de
superior nivel relacionadas con este campo profesional.

— Experiencia profesional de un minimo de 3 anos en
el campo de las competencias relacionadas con este
madulo formativo.

2. Competencia pedagogica acreditada de acuerdo con lo que esta-
blezcan las Administraciones competentes.

ANEXO CDIV

CUALIFICACION PROFESIONAL: AMARRE DE PUERTO Y MONOBO-
YAS

Familia Profesional: Maritimo - Pesquera

Nivel: 1

Cédigo: MAP404_1

Competencia general:

Ejecutar las operaciones de amarre y desamarre de buques a puerto
y monoboyas, asi como de conexidon y desconexion de mangueras
en monoboyas, respetando las condiciones de seguridad y obser-
vando la normativa aplicable en estas operaciones.

Unidades de competencia:

UC0010_1: Contribuir a las operaciones basicas de arranchado,
maniobra y mantenimiento del buque.

UC1308_1: Realizar las operaciones de amarre y desamarre de
buques en puerto.

UC1309_1: Realizar las operaciones de amarre, conexion/
desconexién de mangueras y desamarre de buques a monoboyas.
UC0733_1: Actuar en emergencias maritimas y aplicar las normas
de seguridad en el trabajo.

Entorno profesional:

Ambito profesional:

Desarrolla su actividad profesional, por cuenta ajena, en empre-
sas de amarre de buques ya sean de naturaleza publica o privada.
Depende funcional y jerarquicamente de un superior. Su actividad
profesional estd sometida a regulacién por la Administracion com-
petente.

Sectores productivos:

Se ubica en el sector maritimo-pesquero, y concretamente en las
actividades productivas de: Operaciones portuarias de amarre de
buques.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes:
Amarrador.

Amarrador portuario.

Amarrador de monoboyas.

Formacion asociada: (260 horas)

Modulos Formativos

MF0010_1: Maniobra y mantenimiento del buque. (80 horas).
MF1308_1: Amarre y desamarre de buques en puerto. (60 horas)
MF1309_1: Amarre, conexion/desconexion de mangueras y des-
amarre de buques a monoboyas. (60 horas)

MF0733_1: Seguridad y primeros auxilios a bordo. (60 horas)

UNIDAD DE COMPETENCIA 1: CONTRIBUIR A LAS OPERACIONES
BASICAS DE ARRANCHADO, MANIOBRA'Y MANTENIMIENTO DEL
BUQUE

Nivel: 1

Cédigo: UC0010_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion:

RP1: Intervenir en las operaciones basicas relacionadas con el
arranchado del buque, con el fin de alistarlo para su salida
segura a la mar, siguiendo las instrucciones del capitan o
patrén y en condiciones de seguridad.

CR1.1 Las provisiones y pertrechos se recepcionan compro-
bando visualmente el estado de los mismos.

CR1.2 Las provisiones y pertrechos se estiban y almacenan
siguiendo las instrucciones recibidas de sus superiores.
CR1.3 El trincaje de todos los elementos moviles se efectua
preparando el buque a son de mar.

RP2: Colaborar en las maniobras de atraque, desatraque, fondeo,
remolque y varada, contribuyendo a la seguridad del buque,
siguiendo las instrucciones del capitan o patrén y en condi-
ciones de seguridad.

CR2.1 Los cabos, cables, amarras, defensas y demas ele-
mentos necesarios para las maniobras se preparan de forma
adecuada.



