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RESOLUCION de 3 de mayo de 2010, de la Direc-
cion General de Formacion Profesional y Educacion Per-
manente, por la que se establece el perfil profesional
de Auxiliar de Acuicultura y el curriculo de los modulos
especificos del Programa de Cualificacion Profesional
Inicial correspondiente.

La Orden de 24 de junio de 2008, por la que se regulan
los programas de cualificacion profesional inicial que se desa-
rrollan en el ambito de la Comunidad Auténoma de Andalucia,
especifica, en su articulo 4.2, que la Direccién General compe-
tente en materia de formacion profesional inicial establecera,
mediante resolucién, los perfiles profesionales a los que res-
ponden cada uno de los citados programas. Dicho perfil se
expresa a través de la competencia general, las competencias
profesionales, personales y sociales, entorno profesional y re-
lacion de cualificaciones y, en su caso, de unidades de com-
petencia de nivel uno del Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales incluidas en el programa.

Asimismo, en el citado articulo se determina que en la
misma Resolucion se establecera el curriculo de los modulos
especificos, que forman parte de los médulos obligatorios del
programa y se especificaran las titulaciones del profesorado
para la imparticion de los modulos especificos y, en su caso,
otros requisitos.

Por todo lo anterior, y con objeto de establecer el perfil
profesional y el curriculo de los médulos especificos del pro-
grama de cualificacion profesional inicial de Auxiliar de Acui-
cultura, la Direccion General de Formacion Profesional y Edu-
cacion Permanente,

HA RESUELTO

Primero. Objeto.

Esta Resolucion tiene por objeto definir el perfil profesio-
nal y el curriculo de los médulos especificos del programa de
cualificacion profesional inicial de Auxiliar de Acuicultura.

Segundo. Identificacion.

El perfil profesional del programa de cualificacion profe-
sional inicial de Auxiliar de Acuicultura, queda identificado por
los siguientes elementos:

1. Denominacion: Auxiliar de Acuicultura.

2. Nivel: Programas de Cualificacion Profesional Inicial.

3. Duracion: 532 horas.

4. Familia Profesional: Maritimo Pesquera.

Tercero. Competencia general.

Realizar, bajo supervision, actividades dirigidas al preen-
gorde y engorde de peces, crustaceos y moluscos en todo tipo
de instalaciones, consiguiendo la calidad requerida y respe-
tando la normativa de prevencion de riesgos laborales y de
proteccion medioambiental.

Cuarto. Competencias profesionales, personales y sociales.

Las competencias profesionales, personales y sociales de
este programa son las que se relacionan a continuacion:

a) Ordenar y almacenar los materiales y equipos propios
que se emplean en acuicultura.

b) Verificar que el material recibido se ajusta al pedido
efectuado.

c) Organizar los equipos y materiales necesarios para su
utilizacion en el proceso requerido.

d) Verificar que las instalaciones y equipos para los pro-
cesos requeridos estan preparados para iniciar y desarrollar
las actividades acuicolas de acuerdo con los protocolos esta-
blecidos.

e) Realizar las operaciones de limpieza y asepsia de los
cultivos auxiliares siguiendo las técnicas y los protocolos es-
tablecidos.

f) Realizar las actividades de limpieza y mantenimiento
para el preengorde y engorde de las especies acuicolas si-
guiendo las técnicas y protocolos establecidos para cada una
de las especies.

g) Alimentar a las diferentes especies y fases de los culti-
vos de acuerdo con la planificacion establecida.

h) Efectuar las operaciones de mantenimiento basico de
las instalaciones y equipos acuicolas cumpliendo la normativa
medioambiental y de prevencién de riesgos laborales.

i) Llevar a cabo la limpieza, desinfeccion, esterilizacion y
conservacion del material y equipos, siguiendo los protocolos
establecidos.

j) Detectar averias en las instalaciones y comunicarlas
con celeridad a sus superiores.

k) Aplicar los protocolos y normas de seguridad, de cali-
dad y respeto al medioambiente en las intervenciones realiza-
das en los procesos de produccion.

) Integrarse en la organizacion de la empresa colaborando
en la consecucion de los objetivos y participando activamente
en el grupo de trabajo con actitud respetuosa y tolerante.

m) Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nuevas
situaciones laborales originados por cambios tecnoldgicos y
organizativos en los procesos productivos.

n) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones de-
rivadas de las relaciones laborales, de acuerdo con lo estable-
cido en la legislacion vigente.

fi) Participar de forma activa en la vida econoémica, social
y cultural con una actitud critica y responsable.

Quinto. Relacion de cualificaciones y unidades de compe-
tencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales
incluidas.

Cualificacion profesional completa: Actividades de en-
gorde de especies acuicolas. MAP403_1 (R.D. 1179/2008, de
26 de julio), que comprende las siguientes unidades de com-
petencia:

UC1305_1: Desarrollar actividades de engorde de peces,
crustaceos y cefaldpodos en instalaciones flotantes y sumergidas.
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UC1306_1: Ejecutar actividades de engorde de peces y
crustaceos en instalaciones de tierra.

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

Cualificacion profesional incompleta: Actividades de cul-
tivo de plancton y cria de especies acuicolas. MAP402_1 (R.D.
1179/2008, de 26 de julio).

UC1302_1: Realizar actividades de cultivo de plancton.

Sexto. Entorno profesional.

1. Este profesional desarrolla su actividad en el area de
engorde de especies acuicolas y de la produccion de planc-
ton como trabajador por cuenta propia y ajena en cofradias,
centros de investigacion, pequefias, medianas y/o grandes
empresas, ya sean de titularidad publica o privada. Depende
funcional y jerarquicamente de un superior.

2. Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes
son los siguientes:

a) Trabajador en engorde de moluscos en parque.

b) Trabajador en engorde de moluscos en estructuras flo-
tantes o sumergidas.

c) Trabajador en engorde de cefaldpodos en estructuras
flotantes o sumergidas.

d) Trabajador de cultivo de peces de engorde en instala-
ciones en tierra.

e) Trabajador de cultivo de peces de engorde en instala-
ciones flotantes o sumergidas.

f) Trabajador de cultivo de crustaceos en instalaciones en
tierra.

g) Trabajador de cultivo de crustaceos en instalaciones
flotantes o sumergidas.

h) Trabajador auxiliar en la produccion de plancton.

Séptimo. Relacion de modulos especificos.

Los modulos especificos del programa de cualificacion
profesional inicial de Auxiliar de Acuicultura, son los que se
relacionan a continuacion:

1001_MAP Recepcién, almacenamiento y manipulacién
de materiales y productos para la acuicultura.

1002_MAP Profilaxis, limpieza y mantenimiento de espe-
cies acuicolas.

1003_MAP Alimentacion de especies acuicolas con ali-
mento vivo.

1004_MAP Alimentacién de especies acuicolas con ali-
mento inerte.

1005_MAP Formacion en centros de trabajo.

Octavo. Curriculo.

1. El curriculo de los modulos especificos del programa
de cualificacion profesional inicial de Auxiliar de Acuicultura es
el que figura en el Anexo |.

2. Los centros educativos, en virtud de su autonomia
pedagdgica, desarrollaran este curriculo mediante las progra-
maciones didacticas, en el marco del Proyecto educativo de
centro. Para ello, tendran en cuenta, ademas de las caracteris-
ticas del alumnado, las del entorno productivo, social y cultural
del centro educativo.

Noveno. Profesorado.

1. La atribuciéon docente para impartir los mddulos es-
pecificos del programa de cualificacion profesional inicial de
Auxiliar de Acuicultura, es la que figura en el Anexo II.

2. Las titulaciones requeridas para la imparticion de los
modulos especificos que conforman el programa para los cen-
tros de titularidad privada o publica de otras Administraciones
distintas de la educativa, son las que figuran en el Anexo IIl.

Décimo. Espacios y equipamientos minimos.

Los espacios y equipamientos minimos del programa de
cualificaciéon profesional inicial de Auxiliar de Acuicultura son
los que se relacionan en el Anexo IV.

Undécimo. Entrada en vigor.

La presente resolucion entrara en vigor al dia siguiente
al de su publicacion en el Boletin Oficial de la Junta de Anda-
lucia.

Sevilla, 3 de mayo de 2010.- El Director General, Emilio
Iguaz de Miguel.

ANEXO |

Madulo especifico de Recepcion, almacenamiento y manipula-
cion de materiales y productos para la acuicultura.
Codigo: 1001_MAP.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Recepciona y manipula materiales y articulos de acui-
cultura, distinguiendo sus propiedades y aplicaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado las mercancias recibidas con el
contenido del albaran y se ha comprobado que los elementos
recibidos se corresponden con los solicitados.

b) Se han diferenciado los materiales de acuicultura en
relacion con sus caracteristicas y aplicacion.

c) Se han clasificado los materiales y elementos comple-
mentarios en funcion de sus caracteristicas y normas tanto de
manejo del fabricante como de seguridad y segun su origen y
aplicacion.

d) Se han reconocido los defectos y anomalias del mate-
rial recibido.

e) Se han interpretado etiquetas normalizadas de composi-
cién y manipulacion, asi como la normativa de almacenamiento.

f) Se ha verificado la coincidencia de las etiquetas con las
especificaciones de la ficha técnica del material o producto.

g) Se ha demostrado responsabilidad ante posibles erro-
res y se ha empleado tiempo y esfuerzo en ampliar conoci-
mientos e informacién complementaria.

2. Almacena los materiales y elementos a utilizar, justifi-
cando las condiciones de almacenamiento y conservacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han agrupado los materiales segun criterios de con-
servacion.

b) Se han contemplado las condiciones basicas de mani-
pulacion y conservacion de los materiales y productos.

c) Se han relacionado las condiciones ambientales y la
ubicacién de almacenamiento.

d) Se han identificado los riesgos y problemas ocurridos
como consecuencia de una mala manipulacién en el almace-
namiento.

e) Se ha mantenido el almacén limpio y ordenado en todo
momento.

f) Se han seguido las instrucciones de manipulacion y al-
macenamiento que marca el fabricante del producto.

g) Se ha seguido la normativa de prevencion de riesgos
laborales en el almacenaje de productos y materiales.

3. Comprueba las existencias del almacén justificando la
reposicion de productos y materiales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha realizado el inventario de productos existentes en
el almacén, segun indicaciones.

b) Se ha identificado la falta de productos y materiales.

c) Se ha identificado la documentacion relacionada con
el almacén.

d) Se han registrado las entradas y salidas de existencias.

e) Se ha elaborado la informacion asociada al control del
almacén con claridad, de manera ordenada, estructurada,
clara y precisa.
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f) Se ha valorado la relevancia del control de almacén en
el proceso productivo.

4. Maneja, prepara y repara elementos de PVC y poliéster
y pequefios artilugios disefiados expresamente para la instala-
cion acuicola.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los diferentes tipos de materiales
plasticos.

b) Se han reconocido e identificado las diferentes formas de
manejo, para la manufactura de pequefios artilugios y equipos.

c) Se ha manufacturado correctamente el dispositivo di-
sefiado.

d) Se ha comprobado el correcto funcionamiento de los
dispositivos disefiados.

e) Se han sustituido los elementos deteriorados y gastados.

f) Se ha seguido la normativa de prevencion de riesgos
laborales y proteccion ambiental en el manejo, preparacion y
reparacion de materiales y pequefios artilugios.

Duracion: 24 horas.

Contenidos:

Recepcion de materiales y elementos complementarios:

Operaciones y comprobaciones en la recepcion. Docu-
mentos.

Materiales de acuicultura. Productos quimicos, productos
farmacoldgicos, productos de limpieza, materiales para insta-
laciones y otros.

Identificacion de materiales y elementos complementa-
rios. Caracteristicas.

Clasificacion.

Materiales tipo plasticos. Clasificacion, caracteristicas y
propiedades.

Herramientas. Llaves. Tipos.

Bombas. Tipos.

Valvulas. Tipos.

Deteccién de defectos y anomalias en los materiales.

Almacenamiento de materiales y de elementos comple-
mentarios:

Agrupacioén de productos segun origen y aplicacion. Iden-
tificacion y codificacion.

Manipulacion de articulos y materiales.

Condiciones de almacenamiento y conservacion.

Identificacion de defectos por manipulacion o almacenado.

Tipos de presentacion y embalaje.

Colocacion, orden, limpieza y optimizacion del espacio.

Normativa de prevencion de riesgos laborales en el alma-
cenamiento de materiales y de elementos complementarios.

Control de almacén:

Identificacion de los diferentes inventarios. Tipos y mé-
todos.

Control de existencias. Identificacion de necesidades.

Documentos de almacén. Registros.

Preparacién y reparacién de materiales y pequefios
artilugios:

Herramientas. Llaves. Tipos y diferentes usos. Bombas.
Tipos y diferentes usos. Valvulas. Tipos y diferentes usos.

Manipulacion de materiales de PVC. Fabricacion de artilu-
gios en PVC.

Manipulacion y fabricacion de elementos en poliéster.

Normativa de prevencion de riesgos laborales y protec-
cion ambiental en la preparacion y reparacion de materiales y
pequefios artilugios.

Orientaciones pedagogicas:
Este mddulo especifico contiene la formacion asociada a
la funcion de reconocimiento de articulos, materiales y pro-

ductos empleados habitualmente en acuicultura, asi como su
recepcion y correcto almacenamiento.

La definicién de esta funcion incluye aspectos como:

La diferenciacion de articulos y materiales de diferentes
tipos de componentes plasticos y de PV.C., productos quimi-
cos, aparatos eléctricos, herramientas y pequefia maquinaria
que habitualmente se emplea en acuicultura.

El control de existencias.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-
aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del mo-
dulo versaran sobre:

La caracterizacién de articulos y materiales de acuicultura
y de elementos complementarios.

El almacenamiento de articulos, materiales y productos
quimicos.

El cumplimiento de las normas que marcan los fabricantes.

El cumplimiento de las normas de prevencion de riesgos
laborales y de proteccién ambiental.

Modulo especifico de profilaxis, limpieza y mantenimiento
de especies acuicolas.
Codigo: 1002_MAP.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Efectua tareas de profilaxis y tratamientos sanitarios iden-
tificando los materiales y productos aplicandolos en cada caso.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la observacion del medio y de los orga-
nismos detectando la presencia de individuos muertos/moérbi-
dos o con signos indicadores de patologias.

b) Se han preparado los equipos y materiales de acuerdo
a los manuales técnicos y/o a las condiciones de cultivo.

c) Se han utilizado los materiales y equipos de profilaxis y
limpieza en las dosis correspondientes a cada proceso acuicola.

d) Se han identificado los productos farmacologicos, rela-
cionandolos con el tratamiento a aplicar y atendiendo a crite-
rios de prevencion y/o curacion.

e) Se ha comprobado que los productos utilizados cum-
plen con los requisitos de caducidad especificada en las eti-
quetas correspondientes.

f) Se han aplicado los tratamientos farmacoldgicos en
las dosis previstas segun la técnica adecuada atendiendo a
criterios de prevencion y/o curacion interpretando las instruc-
ciones.

g) Se ha seguido la normativa de prevencion de riesgos
laborales y proteccién ambiental en las tareas de profilaxis.

2. Efectua tareas de limpieza, identificando los materiales
y productos y aplicandolos con seguridad en cada caso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las diferentes formas de limpieza
seglin las especies de cultivo.

b) Se han aplicado las técnicas de limpieza e higiene se-
gun el tipo de cultivo.

c) Se han preparado los tanques de cultivo de acuerdo a
criterios zootécnicos e higiénico-sanitarios.

d) Se han sifonado adecuadamente los tanques de las es-
pecies que lo requieren.

e) Se ha tratado y preparado adecuadamente los lechos
de los tanques de crustaceos.

f) Se han preparado y roturado adecuadamente las naves
de campo.

g) Se ha procedido al cambio de redes en los cultivos en
jaulas de acuerdo con las instrucciones recibidas.

h) Se ha comprobado que las actuaciones efectuadas en
cuanto a limpieza, preparacion y/o sustitucion de elementos
han surtido el efecto deseado.
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i) Se ha seguido la normativa de prevencion de riesgos labora-
les y proteccion ambiental en la ejecucion de tareas de limpieza.

3. Efectua tareas de limpieza y tratamientos profilacticos
en los cultivos auxiliares.

Criterios de evaluacion:

a) Se han autoclavado los materiales y recipientes de cultivo.

b) Se ha esterilizado y desinfectado el agua de cultivo.

c) Se han identificado los diferentes productos quimicos
que se van a utilizar para lavar y desinfectar los recipientes de
fitoplancton y zooplancton.

d) Se ha realizado la correcta manipulacion y clasificacion
de los productos quimicos empleados en la profilaxis.

e) Se han lavado y desinfectado con las dosis adecuadas
de productos profilacticos los recipientes del fitoplancton.

f) Se han lavado y desinfectado con las dosis adecuadas
de productos profilacticos los recipientes del zooplancton.

g) Se ha filtrado, lavado y preparado el zooplancton.

h) Se ha comprobado que las labores realizadas han sur-
tido el efecto deseado.

i) Se ha seguido la normativa de prevencion de riesgos
laborales y proteccion ambiental en la ejecucion de tareas de
limpieza y tratamientos profilacticos.

Duracion: 120 horas.

Contenidos:

Limpieza de materiales y tratamientos profilacticos:

Tablas y protocolos de bafios profilacticos. Tratamientos
mas comunes en instalaciones acuicolas.

Oxigeno disuelto, técnicas de control y regulacion.

Técnicas de regulacion de caudales aire y agua.

Productos que se utilizan en la profilaxis y limpieza de
materiales.

Compatibilidad e incompatibilidad entre los productos de
profilaxis y limpieza.

Profilaxis de especies vivas.

Técnicas de limpieza.

Normativa de prevencion de riesgos laborales y protec-
cion ambiental en la limpieza de materiales y tratamientos
profilacticos.

Ejecucion de tareas de limpieza:

Técnica de sifonado.

Lavado de sustratos.

Limpieza de material de aireacion.

Limpieza de resistencias eléctricas.

Limpieza de tamices.

Limpieza, tratamiento y restauracion de naves en tierra.

Limpieza y colocacion de redes.

Orden y colocacion del material utilizado.

Normativa de prevencion de riesgos laborales y protec-
cion ambiental en la ejecucion de tareas de limpieza.

Limpieza y tratamientos profilacticos de los cultivos auxi-
liares:

Técnicas de limpieza del material utilizado en la produc-
cion de fitoplancton.

Orden y colocacién del material de vidrio para autoclavar.

Técnica de enjuagado en el material de fitoplancton.

Limpieza de tamices de zooplancton.

Técnica de recogida de Nauplius.

Limpieza del material del cultivo y descapsulacion de quistes.

Técnica de limpieza del cultivo de rotiferos.

Normativa de prevencion de riesgos laborales y proteccion
ambiental en la limpieza y tratamiento de los cultivos auxiliares.

Orientaciones pedagogicas:
Este modulo especifico contiene la formacién asociada a
la funcién de profilaxis y limpieza de instalaciones acuicolas.

La definicion de esta funcion incluye aspectos como:

La medicion y suministro de las dosis adecuadas en los
productos empleados para tratamientos profilacticos y/o cu-
rativos.

Ejecucion de tareas de limpieza aplicando las técnicas
adecuadas segun los tipos de recipientes y/o instalaciones
acuicolas.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefanza-
aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del mo-
dulo versaran sobre:

Distribucion de las dosis adecuadas segln los diferentes
tipos de bafios profilacticos.

Distribucion de las dosis adecuadas segun los diferentes
tipos de bafios desinfectantes.

Sifonado de tanques de PVC.

Lavado, desinfeccion y preparacion del material de vidrio,
metacrilato, PVC y otros utilizados en los cultivos auxiliares.

Limpieza, oreo, roturacion y preparacion de naves de tierra.

El cumplimiento de las normas de prevencion de riesgos
laborales y de proteccion ambiental.

Maodulo especifico de Alimentacion de especies acuicolas con
alimento vivo.
Codigo: 1003_MAP.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Reconoce y maneja los diferentes tipos de recipientes
de cultivo y tamices para la produccion de alimento vivo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han diferenciado los tipos de recipientes de cultivo.

b) Se ha servido adecuadamente las dosis de alimentos
correspondientes segun los tipos de los recipientes de cultivo
y especies de plancton producidas.

c) Se ha comprobado y ajustado el sistema de calenta-
miento e iluminacion de los recipientes de cultivo en funcion
de las especies de plancton producidas para la alimentacion
de otros cultivos.

d) Se ha comprobado y ajustado el sistema de aireacion
automatico de los recipientes de cultivo en funcion de las es-
pecies de plancton producidas.

e) Se ha comprobado el tamafio y el estado de los tami-
ces de filtracion del alimento vivo.

f) Se han respetado los procedimientos de orden y limpieza.

g) Se ha seguido la normativa de prevencion de riesgos
laborales y proteccién ambiental en el manejo de recipientes y
materiales utilizados.

2. Aplica y distribuye las dosis adecuadas en tiempo y
cantidad segun las diferentes técnicas en funcion del tipo de
recipiente de cultivo y especie cultivada.

Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado los diferentes tipos de alimento vivo
con sus correspondientes elementos nutritivos.

b) Se ha ajustado la dosis segun la tabla de alimentacion
determinada.

c) Se ha comprobado y anotado el lote del alimento sumi-
nistrado controlando asi la trazabilidad y caducidad.

d) Se han respetado los procedimientos de orden y lim-
pieza.

e) Se ha preparado la cantidad de alimento para el zoo-
plancton segun las tablas de alimentacion.

f) Se ha seguido la normativa de prevencion de riesgos
laborales y proteccion ambiental en la aplicacion y distribucion
de dosis de alimento.

3. Aplica las técnicas adecuadas para obtener la cantidad
necesaria de alimento vivo segun las necesidades de las espe-
cies cultivadas.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado los diferentes tipos de alimento vivo
con la especie a alimentar y su tamafo.

b) Se ha ajustado la dosis segun la tabla de alimentacion
determinada.

c) Se ha comprobado y anotado el lote del alimento sumi-
nistrado controlando asi la trazabilidad y caducidad.

d) Se ha distribuido y/o rellenado los recipientes dosifi-
cando en continuo el fitoplancton y las presas en los tanques
de cultivo.

e) Se han colocado las mallas de desagiie segin tamafio
de individuos.

f) Se ha suministrado la dieta de fitoplancton establecida
para las larvas y post-larvas de moluscos.

g) Se ha suministrado la dieta establecida para la semilla
fijada.

h) Se ha suministrado la dieta de fitoplancton y zooplanc-
ton establecida para las larvas y post-larvas de crustaceos.

i) Se ha seguido la normativa de prevencion de riesgos
laborales y protecciéon ambiental en la aplicacién y distribucion
de dosis de alimento.

Duracion: 168 horas.

Contenidos:

Reconocimiento y manipulacion de recipientes de cultivo
y tamices:

Diferentes tipos recipientes de cultivo y tamices para el
alimento vivo.

Tamices para la filtracion del alimento vivo.

Técnicas para la filtracién del alimento vivo.

Recipientes de cultivo para la produccion de alimento vivo.

Resistencias eléctricas, cuadros termostaticos.

Lamparas para el calentamiento e iluminacién de los reci-
pientes de produccion de fitoplancton.

Técnicas y materiales para la aireacion.

Normativa ambiental y de prevencion de riesgos laborales
en la manipulacién de los distintos tipos de recipientes, pro-
ductos de limpieza y material eléctrico.

Aplicacion y distribucion de las dosis de alimento vivo:

Concepto de dosis.

Bombas de impulso, manipulacion y regulacion.

Distribucion de fitoplancton en cultivo de rotiferos.

Distribucion de fitoplancton en cultivo de reproductores
moluscos.

Distribucion de fitoplancton en el cultivo de semilla de
moluscos.

Distribucion de rotiferos en las larvas de peces.

Aplicacién de dosis manualmente. Distribucion homogénea.

Aplicacion de fitoplancton en continuo.

Material para el almacenamiento y dosificacion del ali-
mento Vvivo.

Normativa de prevencion de riesgos laborales y protec-
cion ambiental en la aplicacion y distribucion de dosis de ali-
mento vivo.

Aplicacion de las técnicas adecuadas en la produccién de
alimento vivo:

El fitoplancton. Algas unicelulares, principales especies y
Su uso en acuicultura.

El zooplancton. Especies utilizadas en acuicultura y sus usos.

Algas utilizadas en el zooplancton. Dosis adecuadas.

Algas utilizadas en diferentes especies y fases de molus-
cos. Dosis adecuadas.

Algas utilizadas en diferentes especies y fases de crusta-
ceos. Dosis adecuadas.

Zooplanctdn utilizado para las diferentes especies y fases
de crustaceos. Dosis adecuadas.

Zooplancton utilizado para las diferentes especies y fases
de peces. Dosis adecuadas.

Orientaciones pedagogicas:

Este modulo especifico contiene la formacién asociada a
la funcién de suministro de alimento vivo para las diferentes
fases de los cultivos.

La definicion de esta funcion incluye aspectos como:

La manipulacién de los diferentes tipos de recipientes y
tamices de cultivo.

El suministro del tipo de alimento vivo adecuado en fun-
cion de la fase del cultivo que se pretende alimentar.

El suministro de la dosis adecuada de alimento vivo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-
aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del mo-
dulo versaran sobre:

La preparacion de recipientes de cultivo.

La preparacion, filtracion y suministro de las dosis corres-
pondientes de alimento vivo.

El cumplimiento de las normas de prevencién de riesgos
laborales y de proteccion ambiental.

Modulo especifico de Alimentacion de especies acuicolas con
alimento inerte.
Codigo: 1004_MAP.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Almacena y conserva el pienso en las instalaciones de
criadero, campo y jaulas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha mantenido el pienso en la ubicacion adecuada
segun se trate de criadero, campo o jaulas.

b) Se ha conservado el pienso seglin normas de conser-
vacion del fabricante.

c) Se han reconocido los posibles comensales tanto avico-
las como roedores.

d) Se han establecido los sistemas anticomensales en
funcion del sistema de cultivo y de las especies comensales.

e) Se han identificado las causas mas frecuentes de acci-
dentes en la manipulacién de los bultos y sacos.

f) Se ha seguido la normativa de prevencion de riesgos
laborales y proteccién ambiental en almacenamiento y conser-
vacion del pienso.

2. Reconoce y maneja los diferentes tipos de comederos
para pienso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han diferenciado los tipos de comederos automaticos.

b) Se sirve adecuadamente las dosis correspondientes se-
gun los tipos de comederos.

c) Se ha comprobado y ajustado el sistema automatico de
alimentacion.

d) Se ha colocado el comedero adecuado en funcion de la
zona y de la fase del cultivo.

e) Se ha seguido la normativa de prevencion de riesgos
laborales y proteccion ambiental en el manejo de comederos
para pienso.

3. Aplica y distribuye las dosis adecuadas en tiempo y
cantidad segun las diferentes técnicas en funcién del tipo de
comedero.

Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado los diferentes tipos de piensos y
granulometrias con la especie y su tamario.

b) Se han relacionado las granulometrias del pienso con
el tipo de comedero que ha de distribuirlo.

c) Se ha ajustado la dosis segun la tabla de alimentacion
determinada.
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d) Se ha comprobado y anotado el lote del alimento sumi-
nistrado controlando la trazabilidad y caducidad.

e) Se ha comprobado que los sistemas de distribucion
han distribuido el alimento en las dosis y con la candencia
previstas.

Duracién: 120 horas.

Contenidos:

Almacenamiento y conservacién del pienso en las insta-
laciones:

El pienso. Componentes y propiedades. Tipos de piensos
y aplicaciones segun su granulometria.

Principales comensales. Aves y roedores.

Métodos de defensa. Sistemas de proteccion ante roedo-
res y aves. Redes o recipientes estancos.

Normas basicas de almacenaje de productos alimenticios,
requisitos de las instalaciones para un éptimo almacenaje de
los piensos, en el criadero, en el campo y en embarcaciones
adaptadas para almacenamiento y/o distribucion de pienso.

Normativa de prevencion de riesgos laborales y protec-
cion ambiental.

Normativa de tratamiento y protocolos de desratizacion
de instalaciones.

Manejo de comederos para pienso:

Comederos eléctricos de rotacion.

Comederos de traccion.

Comederos de cuerda.

Comederos de autodemanda.

Comederos neumaticos.

Comparacion de los diferentes tipos de comederos. Ven-
tajas e inconvenientes.

Normativa de prevencion de riesgos laborales y proteccion
ambiental en el manejo de los distintos tipos de comederos.

Aplicacion y distribucion de las dosis adecuadas:

Concepto de dosis.

Carga segun los diferentes tipos de comederos.

Aplicacién manual de dosis. Distribucion homogénea.

Contaminacion por exceso. Efectos secundarios.

Normativa de prevencion de riesgos laborales y de proteccion
ambiental en la aplicacion y distribucion de dosis de alimentos.

Orientaciones pedagogicas:

Este mddulo especifico contiene la formacién asociada a
la funcién de suministro de alimento inerte para las diferentes
fases de los cultivos asi como el correcto almacenamiento de
los diferentes tipos de piensos.

La definicién de esta funcion incluye aspectos como:

La manipulacion de los diferentes tipos de comederos.

El suministro del tipo de pienso adecuado, en cuanto a su
granulado, y en funcién de la fase del cultivo que se pretende
alimentar.

El suministro de la dosis adecuada de alimento inerte, evi-
tando en todo caso, que el exceso perjudique al medio.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-
aprendizaje que permiten alcanzar las competencias del mo-
dulo versaran sobre:

La preparacion de comederos.

La preparacion y suministro de las dosis correspondien-
tes de pienso.

El cumplimiento de las normas de prevencion de riesgos
laborales y de proteccion ambiental.

Modulo especifico de Formacion en centros de trabajo.
Codigo: 1005_MAP.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:
1. Efectua las operaciones de recepcion y almacena-

miento manipulando materiales y articulos de acuicultura, bajo
las érdenes y supervision del tutor laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se han recepcionado los materiales comprobando que
se corresponden con el pedido.

b) Se han almacenado los materiales segin las normas
de conservacion, siguiendo las directrices que marcan los fa-
bricantes.

c) Se ha manteniendo en todo momento el area de tra-
bajo limpia y ordenada.

d) Se ha comprobado que los productos almacenados
cumplen las normas de proteccion ambiental.

e) Se han utilizado las herramientas en el montaje y fabri-
cacion de pequefios artilugios disefiados para las instalacio-
nes acuicolas.

f) Se han utilizado las herramientas en la reparacion de
elementos de PVC y otros plasticos propios y utilizados en la
acuicultura.

2. Efectua operaciones y tareas de limpieza de las dife-
rentes zonas de cultivo bajo las érdenes y supervision del tutor
laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se han desengrasado los tanques larvarios.

b) Se han sifonado los tanques de peces.

c) Se han lavado los lechos de crustaceos.

d) Se han lavado los diferentes tamices y redes.

e) Se ha lavado y desinfectado el material de fitoplancton.

f) Se ha filtrado el zooplancton.

g) Se ha comprobado que las diferentes tareas han sur-
tido el efecto deseado.

3. Efectua operaciones y tares de alimentacion de espe-
cies y fases de cultivos, bajo las érdenes y supervision del tu-
tor laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se han rellenado los comederos segun los diferentes
tipos y modelos de acuerdo con las dosis preestablecidas.

b) Se ha suministrado el fitoplancton a los rotiferos de
acuerdo con las dosis indicadas.

c) Se han proporcionado las dosis de rotiferos correspon-
dientes a las larvas.

d) Se han proporcionado las dosis de nauplius correspon-
dientes a las larvas.

e) Se ha demostrado responsabilidad ante posibles errores.

4. Actua conforme a las normas de proteccion ambiental
y de prevencion de riesgos laborales de la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha cumplido en todo momento la normativa gene-
ral sobre proteccion ambiental y prevencion y seguridad, asi
como las establecidas por la empresa.

b) Se han identificado los factores y situaciones de riesgo
que se presentan en su ambito de actuacién en el centro de
trabajo.

c) Se han adoptado actitudes, relacionadas con la activi-
dad, para minimizar los riesgos laborales y ambientales.

d) Se ha empleado el equipo de proteccién individual es-
tablecido para las distintas operaciones.

e) Se han utilizado los dispositivos de proteccion de las
herramientas, equipos e instalaciones en las distintas activi-
dades.

f) Se ha actuado segun el plan de prevencion.

g) Se ha mantenido la zona de trabajo libre de riesgos,
con orden y limpieza.

h) Se ha trabajado minimizando el consumo de energia y
generacion de residuos.

i) Se ha llevado a cabo el reciclaje de productos o materiales.

5. Actuia de forma responsable y se integra en el sistema
de relaciones técnico-sociales de la empresa.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han ejecutado con diligencia las instrucciones que recibe.

b) Se ha responsabilizado del trabajo que desarrolla, co-
municandose eficazmente con la persona adecuada en cada
momento.

c) Se ha cumplido con los requerimientos y normas técni-
cas, demostrando un buen hacer profesional y finalizando su
trabajo en un tiempo limite razonable.

d) Se ha mostrado en todo momento una actitud de res-
peto hacia las normas y procedimientos establecidos.

e) Se ha mostrado en todo momento una actitud de res-
peto hacia las personas que integran la empresa en general y
el equipo de trabajo en que se integra en particular.

f) Se ha organizado el trabajo que realiza de acuerdo con
las instrucciones y procedimientos establecidos, cumpliendo
las tareas en orden de prioridad y actuando bajo criterios de
seguridad y calidad en las intervenciones.

g) Se ha coordinado la actividad que desempefa con el
resto del personal, informando de cualquier cambio, necesi-
dad relevante o contingencia no prevista.

h) Se ha incorporado puntualmente al puesto de trabajo,
disfrutando de los descansos instituidos y no abandonando el
centro de trabajo antes de lo establecido sin motivos debida-
mente justificados.

i) Ha mostrado interés y disposicién en las actividades
desempefiadas.

Duracion: 100 horas.
ANEXO I
Especialidades del profesorado con atribucion docente en

los modulos especificos del Programa de Cualificacion Profe-
sional Inicial de Auxiliar de Acuicultura.

Mddulos especificos Especialidades del profesor Cuerpo

1001_MAP Recepcion,
almacenamiento
y manipulacion
de materiales y
productos para
la acuicultura.

1002_MAP Profilaxis,

limpieza y

mantenimiento o
de especies Instalaciones y Equipos de Zéoézig:az?gglco
acuicolas. Cria y Cultivo.(**)

Profesional.

1003_MAP Alimentacion
de especies
acuicolas con
alimento vivo.

1004_MAP Alimentacion de
especies acuico-
las con alimento
inerte.

1005_MAP Formacién en Instalaciones y Equipos de |Profesor Técnico

Centros de C*ria y Cultivo. ge I]:Or!’naclién
Trabajo. rofesional.
*") Maestros.

(*) Maestros en cualquiera de sus especialidades.

(**) Cuando se estime conveniente, también sera de aplicacion lo dis-
puesto en el articulo 95.2 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de
mayo, de Educacion.

ANEXO Il

Titulaciones requeridas para la imparticién de los modu-
los especificos que conforman el Programa de Cualificacion

Profesional Inicial para los centros de titularidad privada o pu-
blica de otras Administraciones distintas de la educativa.

Médulos especificos

Titulaciones

1001_MAP Recepcion, almace-
namiento y manipu-
lacién de materiales
y productos para la
acuicultura.

1002_MAP Profilaxis, limpieza
y mantenimiento de
especies acuicolas.

1003_MAP Alimentacion de
especies acuicolas

Titulo de Licenciado, Ingeniero,
Arquitecto o Diplomado o el titulo
de Grado equivalente, cuyo perfil
académico se corresponda con la
formacion asociada a los modulos
especificos del Programa de Cuali-
ficacién Profesional Inicial.

Titulo de Técnico Superior o equi-
valente.

()

con alimento vivo.
1004_MAP Alimentacion de

especies acuicolas

con alimento inerte.

1005_MAP Formacion en cen-|Ademas de las referidas en el cua-
tros de trabajo. dro precedente, maestro.

(*) Cuando se estime conveniente, también sera de aplicacion lo dis-
puesto en el articulo 95.2 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de
mayo, de Educacion.

ANEXO IV

Espacios y equipamientos.

Los espacios y equipamientos minimos necesarios para
el desarrollo de las ensefianzas de este Programa de Cualifica-
cion Profesional Inicial son los que a continuacién se relacio-
nan, sin perjuicio de que los mismos pueden ser ocupados por
diferentes grupos de alumnos/as que cursen el mismo u otros
ciclos formativos, o etapas educativas:

Espacios Superficie m?

20 alumnos/as
Aula polivalente 40
Aula taller-laboratorio 100
Criadero (Hatchery) para acuicultura (*) 450

(*) Espacio no necesariamente ubicado en el Centro de formacion.

Aula polivalente dotada de PCs instalados en red, cafion
de proyeccion e internet. Medios audiovisuales.

Aula taller-laboratorio y Criadero (Hatchery) para mante-
ner las especies a producir, con agua salada circulante, dotada
de aireadores y equipo de grupo electrogeno auténomo, asi
como con los materiales y equipos necesarios para la produc-
cion tanto de especies comerciales de moluscos, crustaceos y
peces como de especies planctonicas; fundamentalmente:

Zona acondicionada para reproductores de peces:
Tanques de 10 m3.

Material para manejo de peces: Redes, salabres, etc.
Oximetros.

Balanzas en acero inoxidable.

Zona acondicionada para mantener y engordar larvas, pe-
ces y alevines:

Tanques de 1 m3.

Tamices para manejo de huevos y larvas.

Zona acondicionada para reproductores de moluscos:
Bateas para reproductores

Tanque para suministro de fitoplancton.

Bombas de impulsos.



Pagina nim. 36 BOJA nim. 103 Sevilla, 28 de mayo 2010

Zona acondicionada para mantener y engordar larvas de
moluscos y semillas:

Semilleros.

Tamices para semillas.

Bombas de impulsos.

Zona acondicionada para reproductores de crustaceos:
Tanques de 1 m3, acondicionados para reproductores.
Material para manejo de crustaceos: Redes, salabres, etc.

Zona acondicionada para mantener y engordar larvas y
pos-larvas de crustaceos:
Tamices para manejo de huevos, larvas y postlarvas.

Zona acondicionada para produccién de cultivos auxiliares:
Camara de Inéculos.

Autoclave de 150 litros.

Tanques troncoconicos desde 800 a 2.000 litros.
Tanques de 5 m3.

Tubos de 80 litros de Metacrilato.

Laboratorio para control de plancton:
Lupas, microscopios, material de vidrio, pHimétro, salindme-
tros, balanzas de precision, balanza electronica de hasta 10 kg.



