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Introduccioén

El Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacién Profesional (SNCFP) se crea para respon-
der a las demandas de cualificacion de las personas y de las empresas en una sociedad en con-
tinuo proceso de cambio e innovacion.

Se entiende por cualificacion el conjunto de competencias profesionales que las personas
pueden obtener mediante la formacion, sea esta modular o de otro tipo, y a través de la expe-
riencia profesional. Estas competencias son las que permiten que el trabajador obtenga las
respuestas, en términos de resultados, que requiere la organizacion.

El SNCFP tiene como objetivos orientar la formacién a las demandas de cualificacion de las
organizaciones productivas, facilitar la adecuacion entre la oferta y la demanda del mercado
de trabajo, extender la formacién a lo largo de la vida, mas alla del periodo educativo tradi-
cional, y fomentar la libre circulacion de trabajadores, por lo que cumple una funcion esen-
cial en el ambito laboral y formativo.

Estas funciones se llevan a cabo mediante una serie de instrumentos y acciones como son el
Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales; un procedimiento de evaluacion, acredi-
tacion y registro de las cualificaciones y competencias adquiridas en el trabajo; la informacion
y orientacién en la formacion profesional y en el empleo y, por ultimo, la evaluacién y mejo-
ra del propio sistema.

El primero de esos instrumentos, el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, tiene
validez en toda Espafia, aunque no regula el ejercicio profesional.

Entre las funciones que tiene asignadas estan las de adecuar la oferta de formacion profesio-
nal a un mercado laboral sujeto a numerosos cambios y evaluar, reconocer y acreditar las com-
petencias profesionales adquiridas por los trabajadores a través de la experiencia laboral o
mediante cualquier tipo de formacién. Esto permite, ademas, elevar la calidad y el prestigio
de la formacién profesional.

El Catalogo recoge las cualificaciones profesionales ordenadas en 26 familias y 5 niveles. Cada
una de ellas se asocia a una formaciéon organizada en médulos formativos que se incorporan
al Catalogo Modular de Formacion Profesional.

Las cualificaciones son el resultado del trabajo de distintos grupos de expertos (uno por cada fami-
lia profesional) que realizan una importante labor de documentacion, identificacion y definicion. Las
personas que integran estos equipos han sido seleccionadas por sus destacados conocimientos téc-
nicos y formativos, de acuerdo a un perfil profesional objetivo, y a propuesta del Consejo General
de Formacion Profesional (en el que estan representadas las Administraciones general y autonémi-
cas y las organizaciones sindicales y empresariales) o por asociaciones profesionales.

Algunos de estos grupos de trabajo estan liderados por diferentes comunidades auténomas.
Su ubicacion ha dependido fundamentalmente de la importancia en esa comunidad del teji-
do productivo del sector para el que estan definiendo las cualificaciones.
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El Anexo | recoge la relacion de las personas que han participado en el grupo de trabajo
correspondiente a la presente familia.

Tras realizar un exhaustivo estudio del sector, estos grupos disefian las unidades de compe-
tencia de la cualificacion y definen las caracteristicas de su formacién a través de maédulos.
Una vez finalizado el trabajo, el resultado se contrasta externamente a través del Consejo
General de Formacion Profesional y de organizaciones vinculadas a la familia profesional.

El Anexo Il identifica a las organizaciones que han realizado observaciones a las cualificacio-
nes de la presente familia, contribuyendo con ello a mejorar su calidad.

El Instituto Nacional de las Cualificaciones, como organismo responsable de definir, elaborar
y mantener actualizado el Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales y el Catéalogo
Modular de Formacién Profesional, dirige el trabajo de estos grupos, de acuerdo con la meto-
dologia aprobada por el Consejo General de Formacion Profesional. Esta metodologia sigue
unas bases similares a las utilizadas en la elaboracion del Catalogo de Titulos de Formacion
Profesional de la Administracion Educativa y los Certificados de Profesionalidad de la
Administracion Laboral.

Una vez que los grupos de trabajo han finalizado su labor y se ha realizado el contraste exter-
no, las cualificaciones reciben el informe preceptivo del Consejo General de Formacién
Profesional y se someten al Consejo Escolar del Estado y a los departamentos ministeriales
implicados antes de pasar al Gobierno para su aprobacién definitiva.

Todas las cualificaciones profesionales tienen idéntica estructura. Se asignan a una familia y
cuentan con un nivel y una competencia general (breve exposicién de los cometidos y fun-
ciones esenciales del profesional). A continuacion se definen las unidades de competencia, su
asociacion a médulos formativos y se especifica el entorno profesional. En éste se describe el
ambito en el que desarrolla la actividad, los sectores productivos y los puestos de trabajo rele-
vantes a los que permite acceder.

La publicacion de estas cualificaciones contribuird, sin duda, a integrar y adecuar la formacién
a las necesidades del sistema productivo y a las demandas sociales. Ello beneficia a trabaja-
dores y empresas. A los primeros porque les facilita el acceso a una formacién mas acorde con
las necesidades del mercado y amplia sus expectativas de desarrollo laboral y personal; y a los
segundos porque les permite disponer de profesionales mas preparados.

El SNCFP y su desarrollo tienen su base normativa en la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio,
de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional que establece el Sistema, asi como en el Real
Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, que regula el Catadlogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, en el Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero, que establecié las primeras 97
cualificaciones incorporadas al Catalogo y en Real Decreto 1087/2005, de 16 de septiembre,
gue ha establecido 65 nuevas cualificaciones.




INSTITUTO NACIONAL DE LAS CUALIFICACIONES

MAPOQ7_2

Produccion
de alimento vivo

Real Decreto 295/2004, de 20 febrero

Ministerio de la Presidencia

Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero, por el que se establecen determinadas cualifica-
ciones profesionales que se incluyen en el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales,
asi como sus correspondientes modulos formativos que se incorporan al Catalogo Modular de
Formacion Profesional. (BOE de 9 de marzo de 2004).

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio (RCL 2002/1550), de las Cualificaciones y de la
Formacién Profesional, considera la ordenacion de un sistema integral de formacion profe-
sional, cualificaciones y acreditacion, que dé respuesta adecuada a las demandas que en
materia de cualificacion de recursos humanos plantea el mercado laboral. Se trata de orien-
tar las acciones formativas de manera que contribuyan a la consecuciéon de los objetivos de
las politicas activas de empleo y de fomento de la libre circulacion de los trabajadores y, ade-
mas, a la extension de las politicas de formacién a lo largo de la vida dirigidas a los ciudada-
nos, para que éstos puedan satisfacer sus expectativas y sus situaciones personales y profe-
sionales en una sociedad en continuo proceso de innovaciéon y cambio.

Para ello, la citada ley cre¢ el Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacién Profesional,
cuyo instrumento fundamental es el Catdlogo Nacional de las Cualificaciones previsto en el
articulo 7. Asi, con el fin de facilitar el caracter integrado y la adecuacion entre la oferta de
formacién profesional y el mercado laboral, el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales,
que es de aplicacion en todo el territorio nacional, quedé regulado mediante el Real Decreto
1128/2003, de 5 de septiembre (RCL 2003/2264), en el que se establece, asimismo, su estruc-
tura y el procedimiento para su elaboracién y actualizacién.

El catalogo servira para posibilitar la integracion de las ofertas de formacién profesional, ade-
cuandolas a las caracteristicas y demandas del sistema productivo, promover la formacién a
lo largo de la vida y facilitar la movilidad de los trabajadores, asi como la unidad del mercado
de trabajo v, asimismo, para facilitar a los interesados informacién y orientacion sobre las
oportunidades de aprendizaje y formacién para el empleo, los procedimientos de evaluacion,
reconocimiento y acreditacion de las competencias profesionales, cualquiera que hubiera sido
su forma de adquisicion, asi como para establecer ofertas formativas adaptadas a colectivos
con necesidades especificas y, en definitiva, para favorecer la inversiéon publica y privada en la
cualificacion de los ciudadanos mediante un proceso de formacién permanente.

Las cualificaciones profesionales que se incluyen en los anexos de este Real Decreto, con su for-
macion asociada, han sido elaboradas por el Instituto Nacional de las Cualificaciones mediante
una metodologia aprobada en el seno del Consejo General de Formacion Profesional y se ha con-
tado con la participacion y colaboracion de las Comunidades Autdnomas y demas Administraciones
publicas competentes, asi como con los interlocutores sociales y con los sectores productivos.

Mediante este Real Decreto se aprueban las primeras cualificaciones profesionales que se
incluyen en el Catalogo nacional de cualificaciones profesionales, asi como sus correspondientes
mddulos formativos que se incorporan al Catdlogo modular de formacién profesional.
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Este Real Decreto ha sido informado por el Consejo General de Formacion Profesional y por
el Consejo Escolar del Estado, de acuerdo con lo dispuesto en el apartado 1 del articulo 9 del
Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Educacién, Cultura y Deporte y de Trabajo y
Asuntos Sociales y previa deliberacion del Consejo de Ministros, en su reunion del dia 20 de
febrero de 2004, dispongo:

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacién

Este Real Decreto tiene por objeto aprobar determinadas cualificaciones profesionales que se
incluyen en el Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, regulado por el Real
Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, y sus correspondientes médulos formativos, que se
incorporan al Catdlogo Modular de Formacién Profesional. Dichas cualificaciones y su forma-
cién asociada correspondiente tienen validez y son de aplicacién en todo el territorio nacio-
nal y no constituyen una regulacién del ejercicio profesional.

Articulo 2. Cualificaciones profesionales que se establecen

Las cualificaciones profesionales que se establecen son las que a continuacién se relacionan,
ordenadas por familias profesionales y niveles de cualificacion, cuyas especificaciones se des-
criben en los anexos que se indican.

Disposiciéon adicional uUnica. Actualizacién

Atendiendo a la evolucién de las necesidades del sistema productivo y a las posibles deman-
das sociales, en lo que respecta a las cualificaciones consideradas en este Real Decreto, se pro-
cederd a una actualizacién del contenido de los anexos cuando sea necesario, siendo, en todo
caso, antes de transcurrido el plazo de cinco afios desde la publicacion de este Real Decreto.

Disposicion final primera. Titulo competencial

Este Real Decreto se dicta en virtud de las competencias que atribuye al Estado el articu-
lo 149.1.12 y 30? de la Constitucion (RCL 1978/2836; ApNDL 2875) y al amparo del aparta-
do 2 de la disposicién final primera de la Ley Orgéanica 5/2002, de 19 de junio, de las Cua-
lificaciones y de la Formacién Profesional, y de la habilitacién que confieren al Gobierno el
articulo 7.2 y la disposicion final tercera de la citada Ley Organica, asi como el articulo 9.1 del
Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre.

Disposicion final segunda. Habilitacion para el desarrollo normativo

Se autoriza a los Ministros de Educacién, Cultura y Deporte y de Trabajo y Asuntos Sociales a
dictar las normas de desarrollo de este Real Decreto, en el ambito de sus respectivas compe-
tencias.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor
El presente Real Decreto entrard en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el Boletin
Oficial del Estado.
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Familia Profesional Maritimo-Pesquera

Produccion de alimento vivo
Nivel: 2
Codigo: MAP007_2

Competencia general:

Supervisar y/o realizar la produccion de fitoplancton y zooplancton necesaria para su
aplicacion en diferentes fases del cultivo de peces, moluscos y crustaceos consiguiendo la
calidad requerida, en condiciones de seguridad e higiene y protegiendo el medio ambiente.

Unidades de competencia:
UC0017_2: Cultivar fitoplancton
UC0018_2: Cultivar zooplancton

Entorno profesional:
Ambito profesional

Desarrolla su actividad en el drea de produccién de alimento vivo como trabajador por cuenta
ajena, en pequenas, medianas y grandes empresas, centros de investigacion y cofradias de
mariscadores.

Sectores productivos

Esta cualificacion profesional se ubica en el sector de acuicultura, criaderos de peces,
moluscos o crustaceos, donde se desarrollen procesos de produccion de alimento vivo.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

Los puestos de trabajo incluyen Unicamente a la figura del responsable de cada area de
produccion:

— Trabajador del cultivo de fitoplancton.
— Trabajador del cultivo de zooplancton.

Formacién asociada: 360 horas
Médulos formativos:

MFO017_2: Produccion de fitoplancton (180 horas)
MF0018_2: Produccién de zooplancton (180 horas)
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UNIDADES DE COMPETENCIA

UNIDAD DE COMPETENCIA 1

RP1:

RP2:

RP3:

10

Cultivar fitoplancton
Nivel: 2
Codigo: UC0017_2

Realizaciones Profesionales y Criterios de Realizacién

Verificar que las instalaciones, sistemas de control, equipos y material para el cultivo
estan preparados para iniciar y desarrollar las actividades del cultivo de microalgas
siguiendo las pautas de la empresa

CR1.1 Las necesidades de produccion se prevén en funcién de los objetivos preestablecidos.

CR1.2 El inventario de existencias se comprueba proponiendo las compras necesarias para
actualizar las instalaciones, sistemas de control, equipos y material para el cultivo.

CR1.3 Los estadillos de mantenimiento de los sistemas y equipos se supervisan para
comprobar que aquel se realiza en el tiempo y forma adecuados.

CR1.4 La desinfeccion en las instalaciones se controla para verificar que se reduce la
contaminacion microbiana.

CR1.5 La aplicacion de tratamientos/esterilizacién sobre el agua, aire, recipientes de cultivo,
nutrientes y materiales de siembra se controla para verificar que el tratamiento opera
adecuadamente.

Desarrollar el programa de trabajo para cumplir el plan de produccion optimizando
los recursos materiales y humanos

CR2.1 La distribucién de las tareas a corto y medio plazo se planifica teniendo en cuenta los
medios y el personal disponibles, las actividades a realizar y el plan de produccion.

CR2.2 Las operaciones realizadas por el personal a su cargo se comprueba que se llevan a
cabo sincronizadamente en su area de trabajo, evitando desajustes en la produccion.
CR2.3 Las actividades se realizan aplicando la normativa vigente en prevencion de riesgos
laborales y proteccion medioambiental.

CR2.4 Los registros generados durante el cultivo se recopilan y organizan de manera
adecuada para su analisis posterior.

CR2.5 Los informes, tanto parciales como finales, sobre los resultados e incidencias del
cultivo se realizan de forma clara y precisa.

CR2.6 En base a los resultados de produccion, a las incidencias ocurridas y a su contraste
con datos histoéricos se proponen las modificaciones oportunas para optimizar los recursos
teniendo en cuenta criterios técnicos y de eficacia.

Supervisar y/o realizar las actividades de mantenimiento de cultivos puros aplicando
las correctas medidas de higiene y profilaxis

CR3.1 Los replicados de los cultivos se programan y realizan conforme al plan de
produccion.

CR3.2 Las purificaciones de los cultivos axénicos se realizan mediante los métodos
establecidos para cada especie.

CR3.3 Los medios de cultivos se seleccionan y elaboran en funcion de las necesidades de la
especie.
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CR3.4 El mantenimiento de las cepas-madre o de produccién se realiza verificando que la
calidad del cultivo se mantiene en los limites definidos por el plan de produccién.

CR3.5 Los parédmetros fisico-quimicos del cultivo se analizan comprobando que se ajustan a
los limites éptimos para cada especie y determinando las modificaciones oportunas.

Organizar la produccién de microalgas para conseguir las cantidades programadas
en cada ciclo de produccién, seleccionando si procede el sistema de cultivo y
controlando los diferentes parametros

CR4.1 La produccién de microalgas se prevé dependiendo del consumo programado de las
mismas por las areas de produccién de zooplancton o moluscos.

CR4.2 Los sistemas de cultivo establecidos se aplican y controlan en funcién de las
necesidades de produccién y de las disponibilidades del personal.

CR4.3 El tipo y cantidad de in6culo, asi como las condiciones de cultivo, se determinan
dependiendo de las prioridades de cada especie.

CR4.4 Los estadillos rutinarios de produccion se revisan realizando las oportunas
modificaciones en las condiciones de cultivo en caso necesario.

CR4.5 La tasa y la curva de crecimiento de los cultivos se verifica que se mantiene en los
limites definidos por el plan de produccién.

CR4.6 La cosecha se decide teniendo en cuenta la calidad de las microalgas y el medio, las
curvas de crecimiento y el sistema de cultivo empleado.

Detectar la existencia de indicadores de problemas de contaminacién
microbioldgica para su comunicacion al superior jerarquico, y supervisar y/o realizar
la aplicaciéon de las medidas de prevencion y control necesarias segun los protocolos
establecidos

CR5.1 Las contaminaciones microbiologicas se detectan por la presencia de organismos
contaminantes o a través de indicadores fenotipicos y de comportamiento de las
microalgas, comunicandolo a sus superiores.

CR5.2 Las técnicas basicas de siembra para el aislamiento de bacterias se realizan siguiendo
los protocolos establecidos.

CR5.3 La aplicacion y seguimiento de los tratamientos necesarios para el cultivo, asi como la
introduccién de medidas correctoras en el sistema, se controla segun los protocolos
establecidos.

Contexto profesional

Medios de produccion

Equipamiento general de una unidad de produccion de fitoplancton. Equipos de medicién
de las condiciones del medio de cultivo. Utensilios y equipos para el aislamiento,
elaboracion de cepas y cultivos en masa. Material de laboratorio. Material para la toma y
procesado de las muestras. Material para la conservacién de muestras, materias primas y
productos. Material para el control microbiolégico y la administracion de tratamientos
terapéuticos. Sistemas de limpieza y desinfeccion. EPIS. Equipo informatico.

Productos y resultados
Células de fitoplancton aptas para su utilizacion como alimento vivo.

11
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Informacioén utilizada o generada

Esquema general del funcionamiento de la instalacion. Manuales técnicos de
mantenimiento de uso de equipos y sistemas. Instrucciones de uso de productos quimicos.
Plan de produccion especifico del area. Productividad natural de la zona y especies
presentes. Inventario de material, productos quimicos y equipamiento. Manual de control
sanitario. Criterios de calidad.

UNIDAD DE COMPETENCIA 2

RP1:

RP2:

12

Cultivar zooplancton
Nivel: 2
Codigo: UC0018_2

Realizaciones Profesionales y Criterios de Realizacién

Verificar que las instalaciones, sistemas de control, equipos y material para el cultivo
estan preparados para el inicio, asi como durante el desarrollo de las actividades de
cultivo de zooplancton segun lo establecido en los protocolos

CR1.1 La prevision de necesidades de equipos y materiales se lleva a cabo proponiendo las
compras oportunas, en funcion de los objetivos de produccion.

CR1.2 La desinfeccion de las instalaciones se verifica que se ha realizado siguiendo el
protocolo establecido.

CR1.3 La aplicacion de los tratamientos del agua, aire, recipientes y utensilios de cultivo se
controla verificando que opera adecuadamente.

CR1.4 Los estadillos de mantenimiento de los sistemas y equipos se supervisan para
comprobar que se cumplimentan de forma correcta, y actuando en consecuencia siguiendo
los criterios de la empresa.

Desarrollar el programa de trabajo para cumplir el plan de produccién optimizando
los recursos materiales y humanos

CR2.1 La distribucion de las tareas a corto y medio plazo se planifica teniendo en cuenta los
medios y el personal disponibles, las actividades a realizar y el plan de produccion.

CR2.2 Las operaciones realizadas por el personal a su cargo se comprueba que se llevan a
cabo sincronizadamente en su area de trabajo, evitando desajustes en al produccion.

CR2.3 Los datos registrados durante el cultivo se recopilan y organizan de forma adecuada
para su analisis posterior.

CR2.4 Los informes parciales que soliciten los superiores sobre condiciones de cultivo,
estado sanitario, calidad... se realizan con la frecuencia requerida a lo largo del cultivo.

CR2.5 Los informes sobre resultados finales de produccion: crecimiento, supervivencia,
entradas y salidas, biomasa producida, indices de conversién e incidencias patoldgicas, se
realizan claros y precisos para su andlisis posterior.

CR2.6 En base a los resultados de produccion, a las incidencias ocurridas y a su contraste
con datos histéricos se proponen las modificaciones oportunas para optimizar los recursos
teniendo en cuenta criterios técnicos y de eficacia.
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Supervisar y/o realizar el cultivo y mantenimiento de cepas de zooplancton,
aplicando métodos de aislamiento, purificacién y control

CR3.1 La recolecciéon de zooplancton natural se supervisa y/o realiza con los equipos
adecuados y en las zonas predeterminadas.

CR3.2 Los replicados de los cultivos se programan y realizan conforme al plan de
produccion y a los protocolos de la empresa.

CR3.3 Los tratamientos para la purificacion de cepas se determinan en funcién del tipo de
contaminacion y de acuerdo con los protocolos establecidos para cada caso.

CR3.4 Las dietas y medios de cultivo se determinan y elaboran en funcién de las
necesidades de la especie.

CR3.5 El seguimiento de las cepas se realiza verificando que los parametros fisico-quimicos,
la calidad y el crecimiento de los cultivos se mantienen dentro de los limites definidos.

Organizar la produccién de zooplancton para obtener las cantidades programadas
en cada ciclo de produccién

CR4.1 La producciéon de zooplancton a corto plazo se prevé dependiendo del consumo
programado del mismo por el drea de produccién de cultivo larvario.

CR4.2 Los sistemas de cultivo establecidos para cada especie de zooplancton se aplican y
controlan en funcién de las necesidades de produccion.

CR4.3 Las dietas de mantenimiento se ajustan de modo que se consigan crecimientos
exponenciales de la poblacion, y las dietas/ medios de enriquecimiento se ajustan para
obtener la cosecha en condiciones nutritivas adecuadas para las larvas.

CR4.4 La densidad de siembra y las condiciones de cultivo se determinan dependiendo de
las necesidades de cada especie de zooplancton y del plan de produccién del criadero.
CR4.5 Los registros de zooplancton y alimento administrado se supervisan comprobando
que se ajustan a los valores establecidos en los protocolos.

CR4.6 La descapsulacion de los cistes de artemia se supervisa para iniciar los cultivos
comprobando la tasa de eclosion.

CR4.7 Los parametros fisico-quimicos del cultivo se analizan verificando si se mantienen
dentro de los limites dptimos para cada especie y, en su caso, se determinan las
modificaciones oportunas.

CR4.8 La cosecha se decide teniendo en cuenta las curvas de crecimiento y el sistema de
cultivo empleado.

Supervisar y/o realizar las tareas necesarias para el enriquecimiento del
zooplancton, segun protocolos establecidos

CR5.1 El enriquecimiento del zooplancton se supervisa o realiza de modo que se consigan
cantidades programadas en condiciones de nutriciéon éptimas.

CR5.2 El suministro de las dietas enriquecidas con productos comerciales y/o microalgas, asi
como los tratamientos se supervisa comprobando que se realizan siguiendo los protocolos
establecidos.

CR5.3 El buen estado de los productos utilizados se verifica teniendo en cuenta las
caracteristicas de cada producto.

Detectar la existencia de indicadores de problemas de contaminacién microbioldgica
y supervisar y/o realizar la aplicacion de las medidas de prevencién y control
necesarias segun los protocolos establecidos, previa comunicacion al superior
jerarquico

CR6.1 Las posibles contaminaciones microbioldgicas se detectan por la presencia de

organismos contaminantes, o a través de la observacion de estados anémalos del
zooplancton, comunicandolo a sus superiores.
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CR6.2 La aplicacion y el sequimiento de los tratamientos necesarios en el cultivo o de las
medidas correctoras en el sistema se controla siguiendo los protocolos establecidos.

Contexto profesional

Medios de produccion

Equipamiento general de una unidad de producciéon de zooplancton. Equipos de medicién
de las condiciones del medio de cultivo. Utensilios y equipos para el aislamiento,
elaboracién de cepas y cultivos en masa y para los sistemas de cosecha y transferencia de
zooplancton. Material de laboratorio. Material para la toma y procesado de las muestras.
Material para el control microbiolégico y la administracion de tratamientos terapéuticos
Sistemas de limpieza y desinfeccién. EPIS. Equipo informatico.

Productos y resultados
Zooplancton apto para su utilizaciéon como alimento vivo.

Informacién utilizada o generada

Esquema general del funcionamiento y mantenimiento de la instalacion. Instrucciones de
uso de productos quimicos. Plan de produccién especifico del area. Productividad natural de
la zona y especies presentes. Inventario de material, productos quimicos y equipamiento.
Protocolos de trabajo. Manual de control sanitario. Criterios de calidad.
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MODULOS FORMATIVOS

MODULO FORMATIVO 1

C1:

C2:

Produccion de fitoplancton
Nivel: 1
Codigo: MFO017_2

Asociado a la UC: Cultivar fitoplancton
Duracién: 180 horas

Capacidades y Criterios de Evaluacion

Adecuar la dotacién de la instalacion a cada fase del cultivo segun las previsiones de
produccién

CE1.1 Describir las caracteristicas / dimensiones de la instalacion para satisfacer las
necesidades para una produccion determinada.

CE1.2 Realizar un inventario de las necesidades de material necesario para aplicar los
protocolos en cada fase de cultivo.

CE1.3 Clasificar y caracterizar las distintas etapas de un proceso productivo.

CE1.4 Identificar las circunstancias de cultivo en que es necesario tomar una decision y
elegir la mas adecuada.

CE1.5 Elaborar una programacién de actividades de produccion en funcion de los
protocolos establecidos.

CE1.6 En un supuesto practico:

— Describir las actividades del mantenimiento de uso y diferenciarlas de las tareas del
mantenimiento especializado.
— Seleccionar el material necesario para desarrollar cada fase de cultivo.

Adaptar el desarrollo del plan de produccién a la disponibilidad de personal,
materiales y medios de cultivo

CE2.1 Describir las actividades que deben ser realizadas para alcanzar los objetivos
establecidos en el plan de produccion.
CE2.2 Enumerar los recursos humanos necesarios para la realizacién de cada fase del
cultivo.
CE2.3 Enumerar y sincronizar las tareas teniendo en cuenta los medios y el personal
disponibles.
CE2.4 Identificar las medidas de seguridad e higiene con relacién al uso de instalaciones y
equipos.
CE2.5 En un supuesto practico:
— Interpretar los datos de produccién.
— Elaborar estadillos que sinteticen el desarrollo de las diferentes fases de cultivo.
— Seleccionar datos relevantes para la elaboracién de informes sobre la aplicacion del
plan de produccion.
CE2.6 En un supuesto practico sobre incidencias en la produccion:
— Identificar las posibles causas y proponer modificaciones para, optimizando los
medios y los recursos, minimizar dichas incidencias.
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Controlar la evolucion de los cultivos para conseguir una producciéon programada

CE3.1 Describir las condiciones adecuadas para el mantenimiento de las cepas
(cultivos-madre y cultivos para produccion).

CE3.2 Enunciar los diferentes medios de cultivo.

CE3.3 Describir métodos de aislamiento de microalgas.

CE3.4 Enumerar los procedimientos y sistemas de cultivo de las microalgas.

CE3.5 Interpretar registros de poblacion y de parametros.

CE3.6 Predecir las necesidades de produccién de microalgas en funcion de la informacién

suministrada por la areas de produccion dependientes a corto plazo, y por el plan de
produccion a largo plazo.

CE3.7 En un supuesto practico:

— Identificar los equipos y materiales necesarios para el aislamiento de cepas.
— Realizar repicados de cepas para mantenimiento de cultivos-madre y para inéculos
adecuados.
CE3.8 En un supuesto practico de cultivo de microalgas bien caracterizado:

— Registrar e interpretar los parametros fisico-quimicos.

— Identificar y seleccionar los indculos de microalgas mas adecuada.

— Preparar medios de cultivo.

— Realizar recuentos del cultivo e identificar la fase de crecimiento.

— Realizar las operaciones para la siembra.

— Establecer los aportes de nutrientes para cada especie de cultivo, determinando el
tipo de abono.

— Seleccionar el sistema de cultivo para conseguir una produccién programada.

— Calcular el volumen a cosechar en funcién de los datos del cultivo de fitoplancton y
de las necesidades del mismo.

Interpretar la calidad del fitoplancton aplicando las técnicas establecidas

CE4.1 Describir las técnicas de tomas de muestras.

CE4.2 Describir las condiciones ambientales adecuadas para la correcta evolucién del
cultivo.

CE4.3 Definir los criterios de calidad del cultivo de las distintas especies de microalgas.
CE4.4 En un supuesto practico:

— Realizar recuentos, comprobar el crecimiento y el desarrollo del cultivo.

— Determinar el momento éptimo para realizar la cosecha en los diferentes sistemas de
cultivo.

— Interpretar las alteraciones del comportamiento del fitoplancton.

Aplicar las medidas de profilaxis en relacion al cultivo, instalaciones y equipos
CE5.1 Identificar las técnicas de elaboracién, esterilizacion y desinfecciéon de medios de
cultivo, materiales, equipos e instalaciones.

CE5.2 Identificar los productos, equipos y procedimientos de asepsia desinfeccion y
esterilizacién de uso comun en acuicultura.

CE5.3 Describir especificaciones de higiene y profilaxis de las instalaciones, materiales y
equipos para que se encuentren en correcto uso.

CE5.4 Enumerar las principales fuentes de contaminacion, sus riesgos y consecuencias en el
proceso productivo.

CE5.5 Describir métodos de aislamiento de microorganismos.



INSTITUTO NACIONAL DE LAS CUALIFICACIONES

MAPOO07_2

Produccion
de alimento vivo

CE5.6 Describir los posibles tratamientos al cultivo.
CE5.7 Sobre un supuesto practico:

— Identificar los puntos susceptibles de originar procesos de contaminacién en el
cultivo.

— Relacionar las técnicas de higiene con los medios y equipos necesarios para
realizarlas.

— Comprobar el estado microbiolégico.

Capacidades cuya adquisiciéon debe ser completada en un entorno
real de trabajo

C1 respecto a la identificacion de distintos tipos de instalaciones en funcién de las
necesidades de cada una de las fases de cultivo y mantenimiento de las mismas.

C2 respecto a la adecuacién del plan de produccion a la variabilidad de los recursos
disponibles.

C3 respecto al método e indicadores establecidos para el control de la evolucién de los
cultivos.

Contenidos

Biologia del fitoplancton
Ultraestructura celular
Taxonomia

Reproduccién y crecimiento
Fotosintesis

Cultivo del fitoplancton

Principales especies cultivadas

Principales especies componentes del bloom microalgal
Instalaciones y equipamiento del fitoplancton

Medios de cultivo

Requerimientos del fitoplancton

Clasificacion de los cultivos

Sistemas de Cultivo de fitoplancton en pequefios volimenes
Sistemas de Cultivo de fitoplancton en grandes volimenes
Dindmica de los cultivos

Profilaxis y prevencion del cultivo
Esterilizacion del material y del medio de cultivo
Aislamiento y purificacion

Tratamientos profilacticos y terapéuticos
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Requisitos basicos del contexto formativo

Espacios e instalaciones

Aula polivalente de 2 m? por alumno
Laboratorio de analisis de 60 m?

Camara isotérmica.

Taller / instalaciéon de cultivo de 200 m?. (1)

(1) Espacio singular no necesariamente ubicado en el centro de formacion.

Perfil profesional del formador

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionadas con el cultivo de fitoplancton,
gue se acreditara mediante una de las formas siguientes:

— Formacion académica de Licenciado y de otras de igual nivel relacionadas con este
campo profesional.

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

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.

MODULO FORMATIVO 2

C1:

18

Produccién de zooplancton
Nivel: 2
Codigo: MFO018_2

Asociado a la UC: Cultivar zooplancton
Duracién: 180 horas

Capacidades y Criterios de Evaluacion

Adecuar las previsiones de dotacion de la instalacion a cada fase del cultivo

CE1.1 Describir las caracteristicas/dimensiones de la instalacién para adaptar las necesidades
de produccion en cada fase del cultivo de zooplancton.
CE1.2 Clasificar y caracterizar las distintas etapas del proceso productivo de cada especie.
CE1.3 Identificar las circunstancias de cultivo en que es necesario tomar una decisiéon y
elegir la mas adecuada.
CE1.4 Secuenciar las actividades de los protocolos de produccion.
CE1.5 En un supuesto practico:

— Describir las actividades del mantenimiento de uso y discernirlas de las tareas del

mantenimiento especializado.
— Seleccionar el material necesario para desarrollar cada fase de cultivo.
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Adaptar el desarrollo del plan de produccién a la disponibilidad de personal,
materiales y medios de cultivo

CE2.1 Realizar un inventario de las necesidades de material adecuado para aplicar los
protocolos en cada fase de cultivo.
CE2.2 Definir los recursos humanos necesarios para la realizacion de cada fase del cultivo.

CE2.3 Identificar las medidas de seguridad e higiene con relacién al uso de instalaciones y
equipos.

CE2.4 Describir las actividades que deben ser realizadas para alcanzar los objetivos
establecidos en el Plan de produccion.

CE2.5 En un supuesto practico:
— Registrar los datos de produccién e identificar los datos mas relevantes.

— Elaborar estadillos que registren los parametros fisico-quimicos y biolégicos del
cultivo.

CE2.6 En un supuesto practico:

— Definir los medios de cultivo, materiales y los recursos humanos necesarios para la
realizacion del cultivo en cada fase del cultivo.

— Distribuir y sincronizar las tareas teniendo en cuenta los medios y el personal
disponibles.

— Elaborar informes en base a la documentacién suministrada.
CE2.7 En un supuesto practico sobre alteraciones de la produccion:

— Identificar las posibles causas de alteraciones en el cultivo.

— Proponer alternativas para minimizar las alteraciones en el cultivo.

Controlar el desarrollo del cultivo para conseguir una producciéon programada

CE3.1 Elegir el método de recoleccidn/cosecha de zooplancton para cada especie.

CE3.2 Describir el plan para el mantenimiento de las cepas (cultivos-madre y cultivos para
produccion).

CE3.3 Explicar los procedimientos y sistemas de cultivo del zooplancton.
CE3.4 Describir las técnicas de descapsulacion.
CE3.5 Seleccionar las condiciones de cultivo y medios mas adecuados para cada especie.
CE3.6 En un supuesto practico de cultivo de artemia:

— Calcular las necesidades en funcién de la informacién suministrada.

— Realizar la descapsulacion de la artemia.

— Realizar las operaciones de incubacién y cosecha de la artemia en diferentes fases.
CE3.7 En un supuesto practico de cultivo de rotifero:
Registrar e interpretar los pardmetros fisico-quimicos.

Realizar recuentos del cultivo e identificar la fase de crecimiento.

— Determinar el momento dptimo para realizar la cosecha en los diferentes sistemas de
cultivo.

Calcular el volumen a cosechar en funciéon de los datos del cultivo.

Calcular el alimento a suministrar.

Identificar la calidad del zooplancton

CE4.1 Describir las condiciones ambientales necesarias para la correcta evolucion del cultivo.
CE4.2 Definir los criterios de calidad del cultivo de las distintas especies de zooplancton.
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CE4.3 En un supuesto practico:
— Interpretar las alteraciones del comportamiento del zooplancton.

— Identificacién de caracteristicas morfométricas.
— Interpretar el crecimiento y el desarrollo del cultivo.

CE4.4 Enumerar las caracteristicas que identifican la calidad del zooplancton.
CEA4.5 En un supuesto practico:

— Calcular la eficiencia de eclosion del zooplancton.
— Reconocer la calidad del zooplancton alimentado con diferentes dietas.

Controlar el enriquecimiento de zooplancton

CE5.1 Enumerar los diferentes sistemas de enriguecimiento
CE5.2 Definir los procedimientos para enriquecer el zooplancton
CE5.3 Necesidades nutricionales de cada especie y técnicas de elaboracion de dietas.

CE5.4 En un supuesto practico:
— Definir el tipo y calcular la dosis de enriquecedores.
— Preparar y anadir los enriquecedores.
— Controlar los parametros fisico-quimicos.

Identificar las medidas de prevencién y profilaxis en relacién al cultivo, instalaciones
y equipos

CE6.1 Enumerar las principales fuentes de contaminacion, sus riesgos y consecuencias en el
desarrollo del cultivo.

CE6.2 Describir especificaciones de higiene y profilaxis de las instalaciones, materiales, y
equipos para que se encuentren en correcto uso.

CE6.3 Describir los posibles tratamientos al cultivo.

CE6.4 Identificar los productos, equipos y procedimientos de asepsia y desinfeccién de uso
comun en acuicultura.

CE6.5 En un supuesto practico:
— Determinar las dosis de los diferentes tratamientos utilizados para la desinfecciéon y
profilaxis segun los protocolos suministrados.
— Realizar el cultivo aplicando las correctas medidas de higiene y profilaxis.

Capacidades cuya adquisicién debe ser completada en un entorno
real de trabajo

C1 respecto a la identificacién de distintos tipos de instalaciones en funcién de las
necesidades de cada una de las fases de cultivo y mantenimiento de las mismas.

C2 respecto a la adecuacién del plan de produccién a la variabilidad de los recursos
disponibles.

C3 respecto al método e indicadores establecidos para el control de la evolucién de los
cultivos.

Contenidos

Biologia de la artemia
Morfologia y anatomia externa
Anatomia interna
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Taxonomia
Reproduccién y crecimiento

Cultivo de la artemia

Descapsulacion

Incubacién de cistes y cosecha de nauplios
Producciéon de metanauplios

Valor nutritivo

Enriquecimiento

Instalaciones de cultivo de la artemia
Control del cultivo

Biologia de los rotiferos
Morfologia y anatomia externa
Anatomia interna

Taxonomia

Reproduccién y crecimiento

Cultivo de los rotiferos

Tipos de cultivo

Siembra y mantenimiento del cultivo
Control del crecimiento

Cosecha del cultivo

Cambio del medio de cultivo
Calidad nutritiva del rotifero
Enriquecimiento

Biologia y cultivo de copépodos
Morfologia y anatomia externa
Anatomia interna

Taxonomia

Reproduccién y crecimiento

Valor nutritivo

Alimentacion

Profilaxis y prevencion del cultivo
Criterios sanitarios y desinfeccion

Esterilizacion del material y del medio de cultivo
Aislamiento y purificacion

Tratamientos profilacticos

Requisitos basicos del contexto formativo

Espacios e instalaciones

Aula polivalente de 2 m? por alumno
Laboratorio de anlisis de 60 m?

Taller / instalacion de cultivo de 200 m?. (1)

MAPOO07_2

Produccién
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(1) Espacio singular no necesariamente ubicado en el centro de formacion.
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Perfil profesional del formador
1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionadas con el cultivo de zooplancton,
gue se acreditara mediante una de las formas siguientes:
— Formacion académica de Licenciado y de otras de igual nivel relacionadas con este
campo profesional
— Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias
relacionadas con este médulo formativo
2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las
Administraciones competentes.
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Glosario

Catalogo Modular de Formaciéon Profesional

Conjunto de Mddulos formativos asociados a las diferentes unidades de competencia de
las cualificaciones profesionales. Proporciona un referente comun para la integracion de las
ofertas de formacion profesional que permita la capitalizacion y el fomento del aprendizaje
a lo largo de la vida.

Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales

Es el instrumento del Sistema Nacional de las Cualificaciones y Formacién Profesional que
ordena las cualificaciones profesionales, susceptibles del reconocimiento y acreditacion,
identificadas en el sistema productivo en funciéon de las competencias apropiadas para el
ejercicio profesional.

Competencia general
Describe de forma abreviada el cometido y funciones esenciales del profesional.

Competencia profesional
Conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de la actividad
profesional conforme a las exigencias de la produccién y el empleo.

Contexto profesional

Describe, con caracter orientador, los medios de produccién, productos y resultados del
trabajo, informacién utilizada o generada y cuantos elementos de analoga naturaleza se
consideren necesarios para enmarcar la realizaciéon profesional.

Criterios de Realizaciéon (CR)

Expresan el nivel aceptable de la realizacion profesional que satisface los objetivos de las
organizaciones productivas y constituye una guifa para la evaluacién de la competencia
profesional.

Cualificaciéon profesional

Conjunto de competencias profesionales con significacién para el empleo que pueden ser
adquiridas mediante formacion modular u otros tipos de formacién, asi como a través de la
experiencia laboral.

Entorno profesional
Indica, con caracter orientador, el &mbito profesional, los sectores productivos y las
ocupaciones o puestos de trabajo relacionados.

Especificaciones de la formacion

Se expresaran a través de las capacidades y sus correspondientes criterios de evaluacion, asi
como los contenidos que permitan alcanzar dichas capacidades. Se identificaran, ademas,
aquellas capacidades cuya adquisicion deba ser, en su caso, completada en un entorno real
de trabajo. Constaran también los requisitos basicos del contexto de la formacién, para que
ésta sea de calidad.
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Familia profesional

Conjunto de cualificaciones en las que se estructura el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, atendiendo a criterios de afinidad de la competencia

profesional.

Maodulo formativo

El bloque coherente de formacién asociado a cada una de las unidades de competencia que
configuran la cualificacion. Constituye la unidad minima de formacién profesional
acreditable para establecer las ensefianzas conducentes a la obtencion de los Titulos de
Formacién Profesional y los Certificados de Profesionalidad.

Niveles de cualificacion profesional

Son los que se establecen atendiendo a la competencia profesional requerida por las
actividades productivas con arreglo a criterios de conocimientos, iniciativa, autonomia,
responsabilidad y complejidad. Los niveles se definen de uno a cinco, siendo el uno el méas
basico y el cinco el que exige mayor grado de cualificacién del trabajador.

Realizaciones Profesionales (RP)
Elementos de la competencia que establecen el comportamiento esperado de la persona, en
forma de consecuencias o resultados de las actividades que realiza.

Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacién Profesional

Conjunto de instrumentos y acciones necesarios para promover y desarrollar la integracién
de las ofertas de la formacién profesional, a través del Catadlogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, asi como la evaluacion y acreditacion de las correspondientes competencias
profesionales, de forma que se favorezca el desarrollo profesional y social de las personas

y se cubran las necesidades del sistema productivo.

Unidad de competencia

El agregado minimo de competencias profesionales, susceptible de reconocimiento y
acreditaciéon parcial, a los efectos previstos en el articulo 8.3 de la Ley Orgénica 5/2002,
de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional.




INSTITUTO NACIONAL DE LAS CUALIFICACIONES

MAPOQ7_2

Produccion
de alimento vivo

ANEXO |

Grupo de trabajo de la Familia Profesional

Responsables del grupo de trabajo

Jefa de Grupo: Ana Ferreiroa Dobarro (Instituto Gallego de Cualificaciones)
Secretario Técnico: Emilio Cadaveira Cid (Instituto Gallego de Cualificaciones)
Coordinador Metodolégico: Juan Antonio Gonzalez Mata (INCUAL)

Expertos tecnolégicos

Arranchado (planificacion y organizacién): Severino Alfonso Gestoso Lago
Centro de trabajo: Instituto Politécnico Maritimo del Atlantico. Pontevedra
Organizacion proponente: Pesca Galicia — Arpega. La Corufia

Navegacion: Andrés Manuel Diaz Martinez
Centro de trabajo: SERVICEL S.A.

Organizacion proponente: Consejeria de Asuntos Sociales, Empleo y Relaciones Laborales.
Xunta de Galicia

Procesado del producto de la pesca: Juan Pedro Moreno Ramirez
Centro de trabajo: CC.00. Federacién de Comunicacién y Transporte-Mar. Cadiz
Organizacion proponente: Secretaria Confederal de Formacion y Cultura de CC.0O.

Procesado del producto de la pesca: Gonzalo Ojea Rodriguez
Centro de trabajo: ANFACO-CECOPESCA. Pontevedra
Organizacion proponente: ANFACO-CECOPESCA

Cultivo de peces y el Cultivo de crustaceos: José Benito Peleteiro Alonso
Centro de trabajo: Instituto Espafiol de Oceanografia. Pontevedra
Organizacion proponente: Ministerio de Ciencia y Tecnologfa. Madrid

Cultivo de moluscos: Antonio Fernandez Garcia
Centro de trabajo: Criadero de moluscos de Punta de Quilma. Pontevedra
Organizacion proponente: Secretaria Ejecutiva de la Comisién Ejecutiva Confederal UGT

Buceo y trabajos subacuaticos: Enrique Gonzalez Figueroa
Centro de trabajo: IGAFA. Instituto Gallego Formacion Acuicultura. Pontevedra

Organizacion proponente: Consejeria de Asuntos Sociales, Empleo y Relaciones Laborales
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Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién: José Luis Gonzélez Serrano
Centro de trabajo: Secretaria General de Pesca Maritima. Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentaciéon. Madrid

Organizacion proponente: Direccidon General de Desarrollo Rural. Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion. Madrid

Expertos formativos

Navegacién e instalaciones marinas: Alvaro Gémez Cons
Centro de trabajo: Instituto Politécnico Maritimo Pesquero del Atlantico. Pontevedra.

Organizacion proponente: Consejeria de Asuntos Sociales, Empleo y Relaciones Laborales.
Xunta de Galicia

Maquinas, servicios y produccién: Alberto Villa Berasategui
Centro de trabajo: Direccién General de la Marina Mercante. Capitania Maritima de
Santander

Organizacion proponente: Ministerio de Fomento. Madrid

Pesca maritima: Isaac Cuervo Casal. Asturias
Centro de trabajo: Instituto Social de la Marina. Asturias

Organizacion proponente: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién. Madrid

Instalaciones y equipos de cria y cultivo: José Luis Rodriguez Villanueva
Centro de trabajo: IGAFA. Instituto Gallego Formacion Acuicultura. Pontevedra.

Organizacion proponente: Consejeria de Asuntos Sociales, empleo y relaciones laborales.
Xunta de Galicia

Procesos de cultivo acuicola: Patricia Rebordea Cigarran
Centro de trabajo: TRAGSA. Santiago de Compostela. La Corufa

Organizacion proponente: Consejerfa de Asuntos Sociales, empleo y relaciones laborales.
Xunta de Galicia

Buceo y trabajos subacuaticos: Amparo Simén Gémez

Centro de trabajo: IGAFA. Instituto Gallego Formacion Acuicultura. Pontevedra.
Organizacion proponente: Consejeria de Asuntos Sociales, empleo y relaciones laborales.
Xunta de Galicia
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ANEXO Il

Organizaciones que han realizado
observaciones en el contraste externo
de la cualificaciéon

Direccién General de Reclutamiento y Ensefianza Militar. Subsecretaria de Defensa.
Ministerio de Defensa

Conselleria de Educaciéon e Ordenacion Universitaria (Delegacion de Orense).
Xunta de Galicia

Centro de Experimentaciéon Pesquera. Gijon. Consejeria de Medio Rural y Pesca.
Principado de Asturias

Instituto de Acuicultura. Universidad de Santiago de Compostela
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